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PREFACE
DE L'EDITEUR.

L'ouvrage capital de l'illustre Carême, l'Arl de

la Cuisine française au XIX' siècle, n'était pas achevé,

lorsqu'il cédait aux fatigues d'une carrière de qua-

rante années à travers la misère, les veilles, tous

les obstacles que l'on rencontre avant de s'élever au

premier rang . —11 avait à la fin conquis l'aisance par le

travail, la renommée par des créations charmantes

et par une pratique infatigable.—Carême si actif, et

dont l'esprit a suivi tant de directions, s'est enfin
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épuisé à l'œuvie ; il n'a pu s'en rendre complète-

ment maître, et a succombé vers cinquante ans.

« Tu n'iras pas plus loin ! » est le défi que le sort

a jeté à son courage. Aussi , ce n'a pas été sans

une vive peine qu'il a laissé inachevé im de ses

meilleurs traités, l\ii^l de la Cuisine au XIX^ siècle.

— Cet ouvrage était indispensable à sa prolossion.

Ce qu'il n'a pu tracer a été composé, d'après ses prin-

cipes, par un émule des plus éminents, M. Plume-

rey, son contemporain, son ami.— Cette partie de

l'ouvrage est le Trailé des entrées chaudes, des

entremets de légumes^ des rois en gras et en mai-

grcj des enlremels sucrés , etc. Tout ce livre est dé-

duit de la belle cuisine de Carême, celle des maîtres

de notre temps qu'il a élevée à tant d'élégance.

— Les principes sont semblables , modérés et vifs
;

toute la supériorité du travail de Paris s'y révèle à

chaque page.

.l'ai pensé tout de suite ii M . Plumerey pour donner

un successeur à Carême dans la ditlicile tache d'ache-

ver son .4/7 de la Cuisine au A/A' siècle. Ce praticien

nù'tait désigné par tous ses confrères elpar la haute

estime de Carême; il a bien voulu accepter mes offres,

malgré ses nondjreuses occupations, et j'en remer-

cie viveuKMU sa bienveillanle auiili(''. .rajouterai
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qu'il a justifié ici l'idée que nous avions de ses rares

talents et de toute sa capacité spéciale.

Un bon traité des entrées habituelles, entremets

divers^ rôts en gras et en maigre nous manquait;

—

les mets excellents n'étaient pas décrits pour les pe-

tites bourses, et nous n'avions pour la cuisine usuelle

que d'insupportables compilations. Cette lacune ne

sera plus regrettée, puisque le goût le plus sûr, la

connaissance parfaite de tout ce qui se fait aujour-

d'hui, une intelligence facile et variée se font remar-

quer dans cette belle suite de recettes, \e principal

du service actuel.—Elles offrent son cachet le plus

pur et le plus brillant.

Toutes les classes aisées de notre France voudront

consulter ces simples et exquises recettes; elles fe-

ront la joie des familles, les délices des sensuels,

des vieillards et même des convalescents. L'hygiène,

le bon ordre domestique n'y sont jamais oubliés. Ce

livre était sans cesse demandé depuis la mort de

Carême ; il est la dernière partie de l'Aride la Cui-

sine, et comprend les sixième, septième et derniè-

res divisions : ces deux parties sont riches et va-

riées; elles se lient sans cesse aux précédentes.

M. Plumerey a fortifié ce rapport dans l'intérêt des



VIII PRÉFACE.

jeunes praticiens et des maîtresses de maison; l'en

semble de l'ouvrage les met au courant de toutes

les ressources de lart culinaire. Ce traité est au plus

haut degré de la cuisine méditée, et un hommage ii

la mémoire de Carême, avec lequel M. Plumerey a

été lié pendant près de trente ans.

C'est une intéressante profession que celle où des

hommes sérieux et si intelligents se développent

ainsi l'un par l'autre, s'occupant plus de leur pro-

fession que de leur réputation.

Depuis long-temps M. Plnmerey est au premier

rang: il est sorti de la maison de M. le prince de

Talleyrand; pendant vingt ans il a servi madame la

princesse Poniatowski et il est aujourd'hui chef des

cuisines de M. le comte de Pahlen, ambassadeur

de Russie h Paris. Cette haute position avait laissé

dans ses mains les maiériaux d'un excellent traité;

c'est ce livre qu'il offre aujourd'hui h ses jeunes con-

frères, auxquels un diminutif sincère de la haute

cuisine moderne est indispensable.

Toutefois, M. Phuueioy sait parfailomonl que ce
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ne sont pas les jeunes talents qui manquent ; mais

des maisons sur l'ancien pied
,

généreuses et

riches.

Certaine somptuosité qui a failles délices de Paris

s'éclipse tous les jours depuis les progrès de l'in-

dustrie et la division plus étendue des fortunes. Per

sonne n'est plus colossalement riche, du moins ces

riches-là sont clair-semés. C'est pour cela qu'il était

si utile d'approprier h des situations plus modestes

une partie de cet élégant confort dont Carême a tiacé

la règle. Paris a perdu beaucoup de sa grande table,

mais il n'a pas renoncé à sa délicatesse, à sa supé-

riorité gastronomique , et il y tient comme h sa

charmante civilisation privée.

M. Plumerey a voulu surtout ceci dans son traité,

—c'est que la vie alimentaire que Carême a décrite,

cette vie des princes et des maisons très-opulentes,

pût devenir journellement celle de nos intérieurs,

et se réaliser, en définitive, avec plus de goût que de

dépenses.

Cet ouvrage
,

qui comprend quelques parties
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que Carême ni aucun praticien habile n'avaient

traitées jusqu'ici, n'a pas été facile à exécuter. Il a

fallu en examiner long-temps tous les éléments; il a

l'alluj lorsque le sujet était nouveau, le traiter sui-

vant les principes d'une sage mesure, d'une élé-

gance réfléchie et distinguée. M. Plumerey a lu tout

ce qui a été écrit sur ce sujet; il a consulté ses con-

frères les plus réputés, et a continué ainsi , avec

une constante lucidité, les receltes de la belle cui-

sine de Carême, toujours en diminuant la quan-

tité.

Ce livre sera celui des connaisseurs , car on a

voulu avant tout, en acceptant telle ou telle ex-

périence vériûée , satisfaire à la fois l'hygiène et

le goût. — Toutes les recettes inédites ont subi

des épreuves suffisantes. L'auteur en a rajeuni

de vieilles qui étaient excellentes, et il a bien fait.

En toute partie il a voulu être sage et délicat, et je

pense qu'il a réussi. L'excellence de cette chimie

élémentaire c'est de rendre les mets plus sains et

plus simples. Ce bon traité va devenir le manuel de

toutes les maîtresses de maison ; elles seront chai>

mées d'être conseillées par un praticien célèbre,

dont l'avis plein de tact, la parole claire seront com-

pris de tout le umnde et sur-le-champ.
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A l'étranger ce traité des entrées chaudes sera le

code de la gastronomie française. C'est une rédac-

tion judicieuse et savante qui complète les travaux

de Carême et donne un nouveau prix à sa collection.

F. F-T.

Paris, Ip 20 août 1843.









TRAITÉ

DES EINTRliES CHAUDES, DES ROTS,

DES ENTREMETS DE LÉGUMES ET AUTRES,

Ei\ GRAS ET EN MAIGRE, ETC.,

faisant suite à la cinquième partie de

L'ART BE I.A CUISINE FRANÇAISE AU XIX' SIECLE.

OBSERVATrON PRÉLIMINAIRE.

Depuis qu'une nouvelle révolution s'est opérée

dans le service de nos tables, nous avons remplacé,

pour dix-huit à vingt couverts, les six entrées et les

deux relevés, par quatre entrées, deux bouts, deux

flancs; nous avons donc été obligé de composer de

nouvelles grosses pièces, que nous avons appelées

moyennes, et prises dans la viande de boucherie,

dans les poulardes , les chapons, les dindonneaux et

les faisans : moyennes grosses pièces qui nous ser-

vent tour à tour de flancs dans quatre entrées, de con-

treflancsdans huit, seize, vingt-quatre, trente-deux

entrées, etc. ISous ne donnerons donc dans ce traité

IV. 1



des entrées chaudes que les recettes de celles qui

n'ont point été décrites comme moyennes grosses

pièces, renvoyant pour le service précédent, en

supprimant une partie des garnitures , aux recettes

de la cinquième partie de tArt de la Cuisine , nous

nous réservons de faire un chapitre spécial pour les

entrées d'issues.



CHAPITRE PREMIER.

ENTRÉES DE BOUCHERIE.

BŒUF.
Sommaire.

Beefsteaks à l'anglaise, garnis; idem aux pommes de terre; idem au beurre

d'anchois; idem sauce tomate; idem à l'allemande; idem au beurre de

raifort.— Filet de bœuf .sauté, demi-glace; idem aux truffes; idem an

macaroni ; idem aux champignons; idem à la financière; idem à l'in-

dienne; idem à la Chipolata.—Rosspraal de filet de bœuf.— Escalopes de

filet de bœuf; aux truffes; idem à la chicorée; idem aux tomates farcies

à la provençale ; idem aux cliampignons farcis. — Émincé de filet de

bœuf à la Clermont.

BEEFSTEAKS A L ANGLAISE, GARiMS DE POMMES DE

TERRE.

Après avoir fait choix d'un filet de bœuf, d'une

belle couleur rouge et marbré de graisse , vous le

parez en ayant soin de ne laisser aucune partie ner-

veuse-, puis vous coupez en biseau douze morceaux

de la même épaisseur; abattez- les légèrement avec

la balte
;

parez-les pour leur donner une forme

ronde
; faites fondre un quart de beurre fin dans le-

quel vous aurez mis une pincée de sel ; trempez vos

beefsteaks dans ce beurre , et posez-les sur un plat

de terre; tournez en petites boules la (|uantité né-

1.
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cessaire de pommes de terre crues pour voire gar-

niture; faites-les frire dans du beurre clarifié; fai-

tes griller vos beefsieaks sur un feu modéré , mais

soutenu ; lorsque, après les avoir retournés, ils seront

fermes sous le doigt, dressez-les en couronne
; met-

tez au milieu unemaître-d'hôtel (1), entourez-les de

pommes de terre; dressez et servez.

BEEFSTEAKS AU BEURRE d'aNCIIOIS.

Les beefsteaks au beurre d'anchois se préparent

de même que ci-dessus, à l'exception de la maître-

d'hôlel que vous remplacez par un beurre d'an-

chois (2). On peut remplacer si l'on veut le beurre

d'anchois par une sauce tomate.

BEEFSTEAKS A l'ALLEMANDE.

Après avoir préparé vos beefsteaks comme dans le

premier article, vous les masquez à cru d'une d'Uxel-

le bien réduite; panez-les légèrement sur la sauce

une première fois; puis, après avoir battu une ome-

lette , vous les trempez pour les paner une seconde

fois , en appuyant fortement la lame de voire cou-

teau de chaque côté; ayez dans un plat à sauter du

beurre clarifié, et faites-les frire d'une belle cou-

leur; dressez-les, et saucez d'une tomate ou d'une

poivrade.

(1) Voyez la deuxième livraison, p. 128,

(2) ILidem, p. 130.
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BEEFSTEAKS AU BEURRE DE RAIFORT.

Après avoir préparé et fait griller des beefslcaks

comme des beefsteaks à l'anglaise, vous remplacez

la maître-d'hôtel par un beurre de raifort que vous

foiles ainsi : après avoir ratissé l'épiderme d'une

belle racine de raifort , vous la râpez jusqu'à la par-

tie filandreuse
;
pilez cette râpure avec une demi-li-

vre de beurre fin , sel
,
poivre et demi-jus de citron.

FILET DE BŒUF SAUTÉ DEMI-GLAGE.

Après avoir coupé votre filet en tranches moins

épaisses que les beefsleaks, vous les marquez dans

un plat à sauter avec du beurre clarifié, et les met-

tez sur un fourneau assez vif pour qu'ils cuisent sans

bouillir; lorsqu'en posant le doigt dessus vous les

sentirez fermes, égouttez le beurre; mettez deux

cuillerées d'espagnole travaillée, laissez légèrement

mijoter quelques minutes; dressez, et garnissez le

puits de truffes, de champignons, de ragoût finan-

cière, ou d'une chipolata.

FILET DE BOEUF SAUTÉ A l'iNDIENNE.

Après avoir préparé vos filets comme dans le pré-

cédent article, vous les finissez avec la sauce Kari;

puis vous lavez une demi-livre de riz de Caroline,

que vous mouillez d'une polite cuilleiéeà pot de bon

consommé, une légère pincée de safian en poudre,

une idée de poivre de Cayenne ; aussitôt qu'il sera

en ébullition, mettez-le sur la paillasse, feu dessus



6 TRAITÉ DliS EISTIU'ES CHAUDES, ETC.

et dessous; au bout de vingt minutes , il doit être

très-allongé, cuit et moelleux; garnissez le milieu

de vos filets avec ce riz.

FILET DE BŒUF SAUTÉ AU MACARONI.

Après avoir préparé vos lilets comme ci-dessus
,

VOUS les finirez avec une demi-glace légère; puis

vous mettrez au milieu du petit macaroni (préparé

suivant la régie) dans lequel vous aurez incorporé

deux cuillerées à dégraisser de jambon et de truffes

eu ils et coupés en dé que vous aurez fait mijoter

dans un peu de beurre fin et un demi-verre de vin

de Madère.

ROSSPRAAL DE FILET DE BŒUF.

Après avoir préparé un filet de bœuf suivant la

règle , vous le divisez en trois parties
;
puis sur cha-

cune de ces parties vous levez cinq morceaux un

peu plus épais qu'une barde ordinaire; que chacun

de ces morceaux ait quatre pouces de long sur deux

de large
;
puis vous coupez huit oignons blancs en

filets; passez-les au beurre d'une belle couleur,

égouttez-les; faites réduire deux cuillerées à pot de

velouté très-serré; jetez-y vos oignons , et faites leur

faire un bouillon; laissez refroidir, et garnissez vos

bandelettes de lilets (]ue vous roulerez en forme de

bondons; marquez-les dans un plat à glacer, mouil-

lez-les d'une mirepoix au vin de Madère, feu dessus

et dessous, trois quarts d'heure de cuisson; égout-

tez-les, dressez, passez leur fond , dégraissez et fai-
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tes réduire en y ajoutant une cuillerée à pot d'espa-

gnole financière pour saucer vos rosspraal.

ESCALOPES DE FILET DE BOEUF AUX TRUFFES.

Après avoir préparé un filet de bœuf comme dans

les articles précédents, vous le divisez en deux dans

sa longueur , et le coupez en escalopes de la gran-

deur d'une pièce de cinq francs; placez ces escalo-

pes dans un plat à sauter fortement beurré; escalo-

pez dessus une demi-douzaine de truffes de la même
largeur, couvrez de beurre fondu; au moment de

servir, sautez sur un feu modéré, égouttez-le beurre,

et finissez avec une sauce madère réduite.

ESCALOPES DE FILET DE BŒUF A LA CHICORÉE.

Après avoir préparé et sauté vos escalopes comme

ci-dessus et égoutté le beurre, vous y incorporez

de la chicorée réduite à l'espagnole; dressez en

dôme; allégissez légèrement votre chicorée pour mas-

quer sans faire pâte, et garnissez de croûtons de

pain tournés en boules et passés au beurre.

ESCALOPES DE FILET DE BŒUF A LA PROVENÇALE.

Après avoir sauté vos escalopes comme ci-dessus,

vous les finissez avec deux cuillerées de sauce to-

mate, et les entourez d'une douzaine de tomates

farcies , comme il est indiqué à l'article Tomates

( entremets ).
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Observation.

Voulantdonner, comme nolreilhislre prédécesseur,

le moyen de faire bien avec économie, nous ajoute-

rons que pour ces Irois entrées et celles qui suivront

on pourrait employer du filet de bœuf de desserte

,

en ayant soin qu'il chauffât sans bouillir, point es-»

sentiel pour qu'il ne devienne pas dur.

ÉMINCÉ DE FILET DE BŒUF A LA CLERMONT.

Prenez huit gros oignons blancs que vous parta-

gez en deux; retranchez -en la tête et la queue, et

coupez-les en filets; passez-les d'un beau jaune dans

une demi-livre de beurre fin; égouttez-les, mouillez^

les de consommé juste pour qu'ils baignent; mettez-

les sur un feu doux pour qu'en cuisant ils tombent

à glace aussitôt; mouillez d'une cuillerée d'espa-

gnole à demi réduite; coupez vos tranches de filet

cuit de quatre lignes d'épaisseur; dressez-les en cou-

ronne dans une casserole d'argent; couvrez avec vo-

tre clermont, et par-dessus quelques légères bardes

de lard ; faites mijoter pendant une demi-heure ; dé-

graissez, ôtez les bardes, et masquez d'une légère

poivrade, à laquelle vous aurez ajoute une pincée de

persil blanchi et haché.

Observation.

Dans celte recette on n'a pas à crainlr,! ([a;» •

Ici de bœuf d'Jrcisse, puis(ju'cn mij()i;inl il est pé-
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nélré par la clermont ;
mais il est bien entendu qu'il

ne doit que mijoter. On peut remplacer la clermont,

mais seulement au moment de servir, par de la chi-

corée, de la purée de pommes déterre, des petites

carottes glacées , un émincé de champignons mous-

serons.

VEAU.

Noix de veau à la Monglas; idem en macédoine; idem à la chicorée ; idem

à la purée de céleri; idem à la Toulouse; idem aux pointes d'asperges;

idem à la provençale ; idem en caisse ; idem à la d'Orléans.— Grenadins

à lanivernaise; idem à la chicorée; idem en macédoine.— Côtelettes de

veau au naturel; idem panées, idem en demi-glace; idem en papillotes;

idem à la Dreux ; idem à la milanaise; idem à la Singara; idem à la ravi-

gote; idem à la Morland; idem piquées • glacées ; idem à la chicorée;

idem à la purée d'oseille; idem à la purée de céleri; idem en macédoine;

idem à la dauphine; idem à la Custine; idem à la Chandernagor.

—

Blanquette de filets mignons à la Béchamel ; idem à l'allemande ; idem aux

truffes; idem aux concombres; idem en paupiettes à la Noailles.— Ten-

drons de veau à la nivernaise; idem à l'allemande; idem à la Villeroi
;

idem aux pointes d'asperges.— Noisettes de veau à la Bénévent; idem à

la duchesse ; idem à la chicorée ; idem aux pointes d'asperges; idem en

macédoine.

NOIX DE VEAU A LA MONGLAS.

Après avoir paré une noix de veau selon la règle,

et l'avoir piquée, \ous l'ouvrez par le milieu , en

ayant soin de laisser deux pouces de distance; si vo-

tre noix de veau est pour être servie sur un plat

rond ou ovale, vous prenez un coupc-pàte de la forme

voulue, qui puisse l'aire un puits de la profondeur
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de voire noix de veau ; après avoir écarté les chairs,

vous l'introduisez dans le milieu, et la marquez dans

une casserole avec vos débris de veau , deux carot-

tes, trois oignons, bouquet de persil garni de thym,

laurier; trois heures avant de servir mouillez avec

de la mirepoix jusqu'à la piquerie ; couvrez d'un

rond de papier huilé; faites partir; aussitôt en ébul-

lition , mettez sur la paillasse avec du feu dessus

et dessous, et tous les quarts d'heure ayez soin de

l'arroser; arrivée à sa cuisson, si vous pouvez dispo-

ser d'un four, glacez-la, ou, si vous ne le pouvez pas,

glacez -la dans la casserole en augmentant le feu du

couvercle; ayez de la glace réduite à l'épaisseur d'un

sirop, et imprégnez-en les lardons avec le pinceau,

mais légèrement chaque fois, jusqu'à ce que vos

lardons aient pris une couleur d'un beau rouge;

égouttez-la; dressez dans votre plat; ayez une mon-

glas composée de blancs de volaille coupés en petits

fdets, champignons, truffes ; ajoutez-y de la bécha-

mel grasse; garnissez-en le puits de votre noix de

veau ; masquez la monglas de béchamel , et saucez

la noix d'une demi-glace.

Observalion.

Mes confrères pourront à leur choix remplacer la

monglas par une macédoine, de la chicorée, une pu-

rée de céleri, de la loulouse , des pointes d'as-

pcM'ges.
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NOIX DE VExVU A LA PROVENÇALE,

Après avoir préparé une noix de veau comme pré-

cédemment, vous la cloutez de langue à l'écarlale;

puis vous formez le puits, et la couvrez de lard;

passez une douzaine d'oignons blancs émincés, dans

deux verres d'excellente huile; aussitôt qu'ils au-

ront pris une légère teinte jaune, mouillez-les de

deux cuillerées de consommé, un verre de vin de

Sauterne, un bouquet garni; placez dans cet appa-

reil votre noix de veau , et donnez-lui deux heures

et demie de cuisson; égoutlez; passez, après les

avoir dégraissés, vos oignons en purée à l'étamine;

donnez-leur une légère réduction pour qu'ils attei-

gnent le point de l'espagnole liée; ajoutez-y une lé-

gère pincée de poivre de Cayenne ; versez sous votre

noix de veau et mettez dans le puits une garniture

d'oronges ainsi préparées : prenez une vingtaine d'o-

ronges fraîches, lavez-les à plusieurs eaux; ensuite

enlevez-en légèrement l'épiderme; coupez-les en gros

dés; sautez avec une cuillerée d'huile un jus de ci-

tron , fines herbes hachées
,
poivre , sel , deux cuil-

lerées de votre purée d'oignons que vous avez con-

servée; ajoutez-y gros comme une noix de beurre

lin à l'ail; versez dans le puits de la noix; glacez et

servez.

NOIX DE VEAU EN CAISSE.

Après avoir préparé une noix de veau , vous la

lardez de maigre de jambon; puis vous passez au



n TJUllÉ DES ENTRÉES CHAUDES, ETC.

beurre une poignée de persil haché lin , trois écha-

lotes aussi hachées et blancliies , une demi-gousse

d'ail, un maniveau de champignons, également ha-

chés; au bout de cinq minutes, passez-y la noix de

veau, mouillez avec un verre de vin de Madère, et

donnez une heure de cuisson; après ce temps, met-

tez refroidir la noix sur un plat avec ses fines her-

bes ; deux heures avant de servir, ayez quatre feuil-

les d'un papier fort et bien beurré , enveloppez

carrément votre noix de veau dans une première

feuille, retournez-la pour la poser sur une seconde,

ainsi de suite, jusqu'à la quatrième, en ayant soin

de rentrer chaque fois les angles de votre caisse; fi-

celez, et posez-la sur un plafond, et mettez au four

pendant une heure et demie; au moment de servir,

ôtez la ficelle ; ouvrez avec votre couteau un trou de

deux pouces carré , sans enlever le papier , et sau-

cez l'intérieur d'une sauce demi-récluite au madère.

NOIX DE VEAU A LA d'oRLÉANS.

Prenez votre noix de veau comme il est énoncé

précédemment, cloutez -la de truffes; formez le

puits
;

passez au beurre une mirepoix composée :

carottes, oignons émincés, persil, deux échalotes,

un peu de thym , laurier, parures de truffes; mouil-

lez d'un verre de vin de Madère; laissez refroidir;

deux heures moins un quart avant de servir
;
passez

un altelct mince dans votre noix au - dessous du

moule; ayez deux feuilles d'un foit papier beurré;
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entourez votre noix de veau de légères bardes de

lard; mettez une moitié de votre mirepoix sur les

feuilles de papier
5
posez dessus votre noix de veau,

le reste de la mirepoix par-dessus; emballez soigneu-

sement, couchez sur broche; ayez soin de souvent

arroser; dix minutes avant de servir, retirez de la

broche sur un plafond ; déballez ; mettez votre noix

de veau à l'étuve; passez ce qui garnissait votre noix

à l'étamine avec pression; faites réduire ce fond avec

deux cuillerées d'excellente espagnole
;
puis vous

préparerez un ragoût de truffes et de champignons

émincés pour garnir le puits de votre noix; saucez

de votre espagnole réduite avec le fond.

Observation.

Mes confrères pourront , dans un diner où il n'y

aurait pas de contre- flancs, enjoliver ces entrées

avec les attelets décrits dans la cinquième partie.

GRENADINS PIQUÉS A LA NIVERNAISE.

Vous parez une noix de veau
;
puis vous coupez

sur son épaisseur (en commençant par le gros de la

noix) de douze à^ quatorze morceaux une fois [plus

fort qu'un filet de poulet; aplatissez- les légère-

rement, et parez-les en leur donnant une forme

ovale; piquez ces filets d'une seconde, un rang de

plus que la moitié
;
garnissez un plat à glacer de vos

parures de veau et de débris de lard, un bouquet

garni, carottes, oignons émincés ; une heure et de-
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mie avant de servir , mouillez jusqu'à la piquerie

avec (lu consommé; couvrez d'un papier huilé; fai-

tes partir; placez sur la paillasse, et arrosez avec le

fond toutes les dix minutes ; un quart d'heure avant

de servir; enlevez le papier, glacez d'une glace lé-

gère, et couvrez de feu votre couvercle; si vous ne

pouvez mettre vos grenadins au four lorsqu'ils se-

ront d'une belle couleur, dressez-les en couronne

sur le plat, et garnissez le puits de nivernaise, de

chicorée, de purée d'oseille ou d'une macédoine;

vous passez le fond dégraissé et réduit avec deux

cuillerées de demi-glace pour saucer les grenadins

sans les masquer.

CÔTELETTES DE VEAU AU NATUREL.

Prenez deux carrés de veau bien blanc, dont les

collets seront retirés, coupez la chaîne et le haut de

la banderole , et taillez douze belle côtelettes que

vous aplatissez légèrement
;
parez-les en arrondis-

sant les angles; passez dans du beurre fondu, et

posez-les sur un plat de terre ; vingt minutes avant

de servir, ayez un gril parfaitement propre; placez-

y vos côtelettes, et mettez sur une paillasse d'un feu

modéré, mais soutenu, qu'elles prennent une belle

couleur; au bout de dix minutes, retournez-les; dix

autres minutes après, dressez-les, et servez dessous

un jus clair.

Vous procéderez de même pour les côtelettes pa-

nées, seulement vous aurez soin de ne les paner

qu'au moment de les faire griller; car, si elles l'c-
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taient plus tôt, l'humidité du veau ferait tomber la

mie de pain : vous pourrez remplacer le jus clair par

une poivrade légère.

CÔTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTES.

Après avoir préparé douze côtelettes de veau sui-

vant la règle, vous passez au beurre deux fortes

cuillerées à bouche de persil haché très-fin , trois

échalotes hachées et blanchies , un maniveau de

champignons et deux truffes hachées , sel
,
poivre

,

muscade; marquez vos côtelettes dans un plat à

sauter, vos fines herbes dessus et dessous; faites

mijoter vos côtelettes vingt minutes, en ayant soin

de les retourner une ou deux fois
; égouttez-les sur

un plat de terre; dégraissez légèrement vos fines

herbes; ajoutez-y deux cuillerées d'espagnole; faites

réduire , et masquez vos côtelettes ; trois quarts

d'heure avant de servir, vous les enveloppez de pa-

pier que vous avez préparé d'avance de celte ma-

nière : prenez une feuille de papier d'office, pliez-

la en quatre, et avec des ciseaux donnez -lui , en

commençant par la partie ouverte, la forme de la

moitié d'un cœur ; ouvrez votre papier , huilez-le

parfaitement, et posez sur sa partie droite une lé-

gère barde de lard , à laquelle vous aurez donné la

forme d'un filet de poulet
;
posez des fines herbes

dessus, ensuite votre côtelette, en ayant soin que

l'os se trouve du côté de l'ouverture du papier, puis

des fines herbes, et une autre barde de lard; recou-

vrez le tout avec la partie gauche du papier
;
plissez-
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le en commentant du haut de l'ouverture, et ayez

soin que eha(|ue nouveau [)li recouvre le précédent;

arrivé au bout, vous tordez le papier 5 mettez sur le

gril une feuille de papier huilé; posez vos papillo-

tes du côté opposé aux plis, et faites griller sur un

feu de cendres rouges ; retournez au bout de dix mi-

nutes , et dix minutes après servez à sec.

CÔTELETTES DE VEAL DEMI-GLACE.

Après avoir paré des côtelettes de veau comme il

â déjà été dit, vous les marquez dans un plat à sauter

grassement beurré, un bouquet garni et un demi-

verre de vin de Madère, une cuillerée à dégraisser de

très-bon fond; étouffez avec feu dessus et dessous;

au bout d'un quart d'heure , retournez-les
,
qu'elles

n'aillent pas trop fort, et qu'au bout d'un autre

quart d'heure elles soient tombées dans leur glace
;

dressez, dégraissez, et ajoutez au fond une cuillerée

de linancière demi réduite pour les saucer : on peut

garnir ces côtelettes de toutes les garnitures qu'on

emploie pour les grenadins.

CÔTELETTES DE VEAU A LA DREUX.

Coupez douze côtelettes un tiers plus épaisses que

pour les entrées précédentes; aplatissez-les très-lé-

gèrement sans les parer ;
laidcz-les tiansversalement

de lardons de langue à l'éciu-lale et de truffes; fice-

lez-les; foncez une casserole j)lale de vos jmruresde

veau, deux carottes, deux oignons, un boucpiet

garni; garnissiv. de légères bardes de lard; posez
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VOS eôlelettes dessus; mouillez de consommé, d'un

verre de vin de Madère, et donnez trois bons quarts

d'heure de cuisson ; assurez -vous cependant , en les

sondant avec une aiguille à brider, de leur parfaite

cuisson; égouttez sur un plafond, et mettez dessus

un couvercle pour les tenir en presse jusqu'à leur

refroidissement; passez, et dégraissez le fond; faites-

É le réduire eh glace légère ; lorsque vos côtelettes se-

' ront refroidies, parez les avec soin
,
que h langue et

les truffes se voient distinctement; meltez-les dans

1 un plat à sauter avec leur glace; faites-les mijoter un
" quart d'heure avant de servir; dressez, garnissez le

puits d'un ragoût à la financière, et saucez de leur

demi-glace.

COTELETTES DE VEAU A LA MILANAISE.

Les côtelettes de veau étant parées d'après le prin-

cipe, trempez-les dans du beurre clarifié, et panez-

les légèrement de mie de pain ; ensuite trempez -les

dans une omelette de quatre œufs bien battus et

passés à l'étamine; préparez, pour cette seconde pa-

nure, moitié mie de pain, moitié fromage de Parme-

h^ san râpé, et ayez soin d'appuyer fortement cette pa-

* nure avec la lame de votre couteau; vingt minutes

avant de servir, ayez dans un plat à sauter, où vos

1 côtelettes puissent tenir sans être pressées, du beurre

clarifié dans lequel elles baignent; faites-les frire

d'un beau jaune-doré, en ayant soin de ne les re-

tourner qu'une fois; égoultez-les, et dressez; saucez

d'une demi -glace ou d'une tomate légère, et en-

IV. 2
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voyez pour servir du macaroni préparé coinirie ]>our

les filcis de bœuf sautés au macaroni.

CÔTELETTES DE VEAU A LA SINGARA.

Préparez vos côteleltes comme celles en demi-

glace; ayez un morceau de noix, d'excellent jambon

de Bayonne ou de Westphalie, bien désossé; cou-

pez-le en tranches de la forme d'un fdet de poulet au

moment de servir, sautez ces tranclies dans du bon

beurre; dressez entre chaque côtelette une tranche

de jambon, et saucez d'une demi -espagnole (inie

d'un peu de beurre, un peu de poivre de Cayenne,

et demi-jus de citron.

CÔTELETTES DE VEAU A LA RAVIGOTE.

Préparez des côtelettes de veau comme les précé-

dentes, mais sans les larder; lorsqu'elles seront re-

froidies et parées, faites-les mijoter dans leur fond

réduit; au moment de servir, saucez d'une sauce ra-

vigote.

CÔTELETTES DE VEAU A LA MORLAND.

Après avoir préparé douze côtelettes de veau

comme celles au naturel, vous les tremperez dans

quatre œufs battus, et les panerez de truffes hachées

très- fin; faites-les sauler dans du beurre clarifié;

dressez-les, et mettez au milieu une purée de cham-

pignons; saucez d'une demi-glace.
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CÔTELETTES DE VEAU PIQUÉES-GLACÉES.

Â)3rès avoir coupé douze côtelettes de veau de l'é-

paisseur de celles à la Dreux , vous les parez parfai-

tement , en a^ant grand soin de ne laisser l'os passer

le bas de la côtelette que de quatre lignes
;
piquez

la noix de chaque côtelette aux trois quarts d'une

seconde bien garnie; foncez un plat à glacer des pa-

rures du veau, deux carottes, deux oignons émincés,

un bouquet garni, les débris des lardons; posez vos

côtelettes dessus; mouillez de bon consommé jusqu'à

la piquerie; donnez une heure de cuisson; arrosez

souvent; lorsque le lard commence à sécher, gla-

cez-le, et mettez au four ; si le four n'était pas chaud,

couvrez le couvercle de braise rouge ; lorsqu'elles

sont d'une belle couleur, dressez, et garnissez le

puits de chicorée, de purée d'oseille, de purée de

céleri, émincé de champignons ou de tout autre ra-

goût désigné à l'article des grenadins; puis mettez

sous les côtelettes leur fond clarifié et réduit.

CÔTELETTES DE VEAU A LA DAUPHIXE.

Préparez des côtelettes de veau comme les pré-

cédentes; lorsqu'elles seront refroidies et parées

,

enlevez-en le milieu avec un coupe-pàte d'un pouce

de circonférence ; faites un salpicon des parties en-

levées bien coupées en petits dés; joignez-y cham-

pignons , truffes, et langue à l'écarlate; jetez ce

salpicon dans une sauce béchamel réduite; garnis-

sez-en le vide des côtelettes; masquez-les de bêcha-
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mcl; panez-les sur une anglaise; faites prendre cou-

leur au four; dressez , et mettez dessous, leur fond

clarifié et réduit.

COTELETTES DE VEAU A LA CUSTINE.

Préparez vos côtelettes comme les précédentes;

masquez-les d'une bonne d'Uxelle; panez-les deux

fois, une première fois sur la sauce, la seconde à

l'œuf; faites frire au beurre d'une belle couleur, et

saucez d'une tomate légère.

COTELETTES DE VEAU A LA CHANDERNAGOR.

Préparez douze côtelettes comme celles en demi-

glace; ayez une livre de poitrine de porc frais; cou-

pez-la en gros dés , et faites cuire dans une livre

de saindoux avec un peu de safran, épiées, thym,

laurier , ail , un oignon
,
piqué de deux clous de gi-

rolle; ayez du riz préparé comme il est indiqué à

l'article filets de bœuf sautés à l'indienne; au mo-

ment de dresser, égouttez le lard ; mèlez-le à votre

riz, et garnissez-en le puits des côtelettes; mettez

un jus clair.

BLANQUETTE DE FILETS MIGNONS A LA BÉCHAMEL.

Prenez deux filets mignons de veau ;
coupez-les

en rond de la largeur d'un pouce de diamètre; po-

sez-les dans un plat à sauter beurré, et recouvrez de

beurre clarilié; cincj minutes avant de servir, sautez

sur un feu doux; égouttez le beurre
;
joigJiez-y deux
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cuillerées à dégraisser de truffes et de champignons

émincés, une forte cuillerée de béchamel 5 masquez

avec la même sauce, et entourez celte blanquette de

croquettes préparées comme il a été dit à leur ar-

ticle.

Observation,

On peut également faire cette blanquette à la

sauce allemande, et se servir avec avantage du fdet

d'une longe de veau de desserte dont il resterait assez

pour faire une entrée, et remplacer les truffes et les

champignons par un émincé de concombres sautés

suivant la règle, ou de la chicorée.

PAUPIETTES DE FILETS MIGXONS DE VEAU A LA

NOAILLES.

Prenez cinq filets mignons dont vous aurez enlevé

la peau nerveuse; le^ez par filets trois bandes éga-

les sur la longueur; aplatissez-les légèrement; pa-

rez-les toutes d'une même hauteur et d'une même

largeur ;
faites avec les parures une farce à quenel-

les suivant la règle; incorporez dans celte farce un

maniveau de champignons cuits et hachés, deux

cuillerées à bouche de persil haché et blanchi , et

deux cuillerées à ragoût d'espagnole très-réduite
;

garnissez-en chaque bandelette
,
que vous roulerez

en boudons et entourerez d'une légère barde de

lard; ficelez en haut et en bas; marquez ces pau-

piettes dans un plat à glacer; mouillez, qu'elles

baignent à moitié d'une niirepoix cl d'un demi-verre
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de Madère; donnez trois quarts d'heure de cuisson
;

égoultez; ôtez le lard cl la ficelle; parez légèrement

le dessus cl le dessous; dressez-en dé au fond du

plat, quatre dessus, et couronnez l'entrée par le

dernier qui restera; saucez d'une sauce financière.

TENDRONS DE VEAU A LA iMVERNAISE.

Coupez le haut de deux poitrines de veau , c'est-

à-dire les tendrons jusqu'aux os, après en avoir dé-

tache la peau sans l'enlever du reste de la poitrine;

niettez ces deux morceaux de tendrons à dégorger

pendant une heure; au bout, de ce temps, faites les

blanchir; rafraîchissez, et donnez -leur, dans une

bonne mirepoix , deux heures de cuisson ; égoultez-

les, et les mettez en presse; lorsqu'ils seront refroi-

dis, coupez-les en biseau de l'épaisseur de quatre

lignes , chaque partie devant donner de six à sept

morceaux, suivant la grosseur de la poitrine; parez-

les de manière à leur donner la forme d'un demi-

ovale; placez-les dans un plat à sauter beurré, et,

dessus, leur fond réduit à demi-glace, mettez mijo-

ter trois quarts d'heure avant de servir , en ayant

soin de retourner souvent vos tendrons pour qu'ils

s'imbibent de leur glace; dressez en couronne; dé-

tachez la glace avec un peu de bon consommé pour

mettre sous vos tendrons, et versez dans le puits une

nivernaise comme elle est décrite dans la quatrième

partie, ou, à votre choix , une des garnitures sui-

vantes.
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TENDRO.NS DE VEAU A l'aLLEMANDE.

Après avoir préparé vos tendrons de veau connue

dans l'article précité, saucez-les d'une allemande

demi -liée, et garnissez le puits d'une macédoine

ou de chicorée; vous pouvez également en garnir

une casserole au riz, un vol-au-vent, en y ajoutant

un ragoût de champignons.

TENDRONS DE VEAU A LA VILLEROI.

Faites réduire de l'allemande au degré de la sauce

à attereaux ; trempez les tendrons préparés suivant

la manière précédente; dans cette sauce, laissez-les

refroidir; panez-les une fois sur la sauce, une fois

à l'œuf; faites frire de belle couleur; dressez, et

mettez au milieu une poignée de persil frit d'un

beau vert.

Observation.—Vous pouvez remplacer avec avan-

tage le persil par une garniture de pointes d'asperges
;

alors vous saucerez le fond des tendrons d'une es-

pagnole demi-liée.

Observation.

Comme le but de cet ouvrage n'est pas seulement

de donner les recettes de la haute cuisine, mais en-

core celle d'un système d'économie bien entendue,

nous allons décrire quelques entrées que l'on peut

donner pour roffice , et même au déjeuner, à la

campagne, avec les débris de boucherie.
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POITRINES DE VEAU FARCIES.

Les deux poitrines de veau sur lesquelles on aura

levé les tendrons peuvent s'utiliser ainsi : faites avec

un pain à potage une panade suivant la règle
; ha-

chez une livre de graisse de veau , (ines herbes, un oi-

gnon haché et blanchi
,
parures de champignons

;

pilez-le tout au mortier ; assaisonnez de sel
,
poivre,

muscade, quatre œufs entiers, un petit verre d'eau-

de-vie; levez, sans la séparer, la chair qui couvre

les os de poitrine
;
garnissez -les chacune de la

farce ; faites rejoindre la chair aux os, et ficelez de

manière que la farce ne puisse s'échapper ; masquez-

les dans une braisiére avec deux carottes, quatre oi-

gnons , un bouquet garni , deux cuillerées à pot de

grand bouillon
; faites partir

; étouffez , et arrosez

souvent; donnez trois heures de cuisson; maintenez

beaucoup de feu sur votre braisiére ; à la fin de la

cuisson , il faut que leur fonjd soit à demi - glacé.

Égouitez les poitrines , déficelez-les ; dégraissez le

fond
,
que vous servirez dessous.

ra6out de veau au roux.

Coupez les poitrines par morceaux de deux pou-

ces carré; passez-les au beurre pour qu'ils prennent

couleur; égoultez-k\s; mouillez la casserole pour en

détacher la glace attachée sur les parois , avec trois

<:uillerées à pot de grand bouillon; à défaut, mouil-

lez avec de l'eau ; faites un roux avec un quart de
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beurre et quatre cuillerées à bouche de farine ; ne lui

laissez prendre qu'une légère couleur; versez-y votre

mouiliement pour le lier; .mettez ensuite le veau
,

une carotte , deux oignons , dont un piqué , de deux

clous de girofle, un bouquet garni , sel
,
poivre , un

petit morceau de sucre; étouffez le ragoût pour que

la cuisson amène une réduction progressive dans vo-

tre sauce; épluchez une cinquantaine de petits oi-

gnons
;

passez-les au beurre d'une belle couleur

jaune ; mouillez-les de deux cuillerées à dégraisser de

la sauce du ragoût, et ajoutez -y deux maniveaux

de champignons bien lavés sans être tournés ; lorsque

le ragoût est à son point de cuisson, la sauce doit être

au point d'une espagnole derai-liée; goûtez si elle est

d'un bon assaisonnement
; dégraissez; dressez, et

mettez dessus les petits oignons et les champignons.

On peut également garnir ce ragoût de carottes

ou de pois. Voir à l'article Haricot de mouton.

RAGOUT DE VEAU AU BLANC OU A LA POULETTE.

Apres avoir coupé les poitrines de veau comme

les précédentes, mettez-les dans une casserole avec

un litre et demi d'eau, carottes, oignons, persil,

thym, laurier, moitié de gousse d'ail, sel, poivre;

faites blanchir, et ayez soin d'écumer; égouttez; fai-

tes un roux blanc; liez avec le fond; mettez-y les

morceaux de veau ;
donnez deux heures de cuisson

,

et ayez soin que la sauce réduise comme il est indi-

qué au ragoût roux ; mettez blanchir la même quan-

tité d'oignons; mettez-les en cuisson avec deux cuil-
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lerées de sauce; joignez -y les champignons
; au mo-

ment de serNir, dégraissez, dressez les morceaux de

veau sur le plat; puis liez la sauce avec quatre jau-

nes d'œufs passés à l'étamine
; dressez sur le ragoût

les petits oignons et les champignons, et saucez.

VEAU AUX FINES HERBES.

Hachez persil , ciboules , échalotes , champi-

gnons; passez au beurre; assaisonnez de sel, poi-

vre, muscade, un bouquet garni; incitez dans ces

fines herbes les morceaux de veau ; faites cuire à

petit feu, de manière qu'ils tombent à glace; dé-

graissez; ajoutez deux cuillerées d'écume de vos sau-

ces, et servez.

NOISETTES DE VEAU A LA BÉNÉVENT.

La noisette de veau est cetle partie grasse de forme

oblongue qui se trouve dans l'épaule de veau à gau-

che de la palette; au milieu se trouve gros comme
une noix ordinaire de chair d'un(i extrême délica-

tesse. Procurez-vous seize de ces noisettes que vous

ferez dégorger au coin du fourneau pendant deux

heures, et ensuite blanchir; rafraîchissez, et lors-

qu'elles seront à moitié refroidies , égouttcz-les sur

un torchon; épongez -en l'eau, et mettez -les en

presse; puis mar(|uez une mirepoix ainsi : émincez

deux carottes, deux oignons, thym, laurier, persil,

deux clous de girolle, quebjues débris de maigre de

jand)oii
;

passez au bcuiic d'une belle couleur

blonde; mouillez d'un veiic de Niii de Madère, que
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VOUS laissez réduire de moitié
;

puis mouillez de

deux cuillerées à pot de bon consommé ; au bout

de trois quarts d'heure, passez à la serviette avec

pression; dégraissez, et gardez pour mouiller les

noisettes de veau que vous aurez parées légèrement

en leur donnant une forme ovale, et que vous aurez

marquées dans un plat à sauter beurré; une heure

avant de servir, couvrez-les de la mirepoix; faites par-

tir; placez sur la paillasse feu dessus et dessous; il

faut
,
pendant les trois quarts d'heure que réclame

cette cuisson, que la mirepoix réduise de manière

qu'au moment de dresser elle soit à la demi-glace;

ayez soin de retourner souvent les noisettes , afin

qu'elles soient bien imbibées de la mirepoix; garnis-

sez le puits d'une purée d'oseille, de chicorée ou d'une

macédoine de légumes.

NOISETTES DE VEAU A LA DUCHESSE.

Ayez seize noisettes de veau que vous aurez blan-

chies et rafraîchies; foncez une casserole de légères

bardes de lard
;
placez-y vos noisettes sans les parer,

et recouvrez-les exactement de bardes de lard ; mouil-

lez d'une mirepoix préparée comme celle décrite dans

le précédent article; donnez trois quarts d'heure de

cuisson; égouttez, et mettez en presse; passez; dé-

graissez la mirepoix
;
joignez-y deux cuillerées à pot

de velouté; réduisez fortement; liez d'une liaison de

quatre jaunes d'œufs; ajoutez trois truifes moyenne-

ment hachées; parez les noisettes en leur donnant

la forme d'un carré long; mas(juez-lcs amplement de
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la sauce, cl, lorsqu'elles sont froides, procédez à la

panure comme il est décrit pour les villeroi; faites

prendre couleur au beurre clarifié; dressez en cou-

ronne
;
garnissez le puits d'une blanquette composée

de petits foies gras, de truffes, de champignons, Unie

avec la sauce allemande , et saucez les noisettes

d'une espagnole légèfe : vous pouvez remplacer la

blanquette par des pointes d'asperges, ou une purée

soubise.

NOISETTES DE VEAU A LA VAUBALIÈRE.

Blanchissez et rafraîchissez seize noisettes de veau,

et parez-les quand elles seront froides; meltez-les

dans un plat, et versez dessus une mirepoix comme

celle précitée , mais mouillée de vin de Madère seule-

ment; retournez-les souvent, qu'elles prennent bien

l'assaisonnement; une demi -heure avant de servir,

embrochez-les sur des altelets d'argent ;
faites-les

rôtir vivement comme vous feriez rôtir des ortolans;

arrosez-les souvent de beurre; cinq minutes avant de

servir, masquez-les de mie de pain; faites prendre

couleur; dressez, et saucez d'une tomate légère.

mouTOM.

Côtelettes de mouton au naturel ; idem panées-grillées ; idem sautées demi-

glace; idem il la chicorée; idem à la jardinière ; idem aux concombres
;

idem à lapurée de pommes de terre; idem à la putée de marrons; idem à

la Chipolata; idem à la Soubise; idem àrindiennc.—CùlcIeUesdeprésalé
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à la bretonne.—Côtelettes de mouton à la Pompadour.— Filets de mouton

à la Biron.—Filets mignons en chevreuil; idem à la Joséphine.—Émincé

de mouton aux concomhres.— Haricot de mouton aux navets.— Poitrines

de mouton grillées; idem panées.— Carbonnades de mouton au naturel
;

idem à la jardinière; idem à la chicorée; idem à l'allemande; idem à la

purée d'oseille.— Queues de mouton braisées; idem panées grillées; idem

à la Villeroi. — Carré de mouton à l'ancienne. — Hachis de mouton.

— Gigot de mouton à la bordelaise.

COTELETTES DE MOUTON AU NATUREL.

Prenez deux carrés de mouton; abattez ce qui reste

de poitrine en ne laissant les os de côtelette que de

quatre pouces de long ; abattez aussi le collet à la

troisième côte; sciez avec précision la chaîne, sans

endommager le filet, jusqu'à la jointure des côtes, et

détaillez dans chaque carré sept côtelettes ; dégar-

nissez de sa chair le bout de l'os de six lignes; apla-

tissez légèrement chaque côtelette, et trempez -les

l'une après l'autre dans de l'eau
;
parez ces côte-

lettes en enlevant l'épiderme nerveux qui tient à la

noix et la peau qui adhère à l'os; imprégnez-les lé-

gèrement de sel ; trempez-les dans le beurre; placez

sur le gril et faites cuire à feu vif : ne retournez les

côtelettes qu'une fois; c'est la seule manière de con-

server leur jus: dressez, glacez-les, et mettez au fond

du plat un peu de jus clair. Vous panez, si vous vou-

lez, ces côtelettes, et servez dessus une poivrade ou

jus aspiqué avec deux échalotes blanchies et ha-

chées.

COTELETTES DE MOUTON SAUTÉES DEMI-GLACE.

Après avoir préparé quatorze côtelettes de mouton
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comme celles précitées, vous les placez dans un plat

à sauter, grassement beurré; recouvrez-les de beurre

fondu; un quart d'heure avant de servir, sautez-les

sur un fourneau assez vif pour qu'elles ne bouillent

pas, mais pas assez pour les rissoler,, car c'est cette

proportion gardée et le tact de l'habitude ([ui rendent

les côtelettes savoureuses; ayez soin de ne les re-

tourner qu'une fois, après vous être assuré que la

partie du côté du feu est cuite à son point. Dégrais-

sez et ajoutez trois cuillerées de demi-glace espa-

gnole; remuez sur le feu sans ébullition pour déta-

cher la glace : dressez et saucez.

Vous pouvez garnir ces côtelettes de chicorée,

d'une jardinière, d'une purée de pommes de terre,

et enfin de toute garniture décrite aux chapitres XII

et XIV de la quatrième partie.

COTELETTES DE MOUTON A LA SOUBISE.

Prenez trois carrés de mouton préparés comme

ceux décrits pour les côtelettes au naturel. Coupez

quatre côtelettes seulement par chaque carré, pour

en avoir douze belles d'un pouce d'épaisseur; enle-

vez l'épiderme nerveux de la noix; aplatissez -les

légèrement sans dégarnir ni parer la partie qui tient

à l'os; lardez cha(]ue côtelette transversalement de

lardons d'une fois la grosseur du lard taillé pour pi-

quer une noix de veau (1); parez légèrement les lar-

(1) Plusieurs cuisiniers mêlaient autrefois avec le lard des lar-

dons de jambon
,

je ne conseille pas de s'en servir dorénavant; le
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dons, qu'ils ne passent pas la noix de chaque côtelette;

iicelez les côtelettes et placez-les dans un plat à glacer

foncé de bardes légères ; recouvrez également d'au-

tres bardes. Avant cela, vous aurez mis toutes vos pa-

rures de mouton dans une casserole avec un petit jarret

de veau, et mouillez d'eau assez pour baigner : laites

partir; écumez avec soin; joignez-y deux carottes,

deux oignons dont un pi({uc de deux clous de girofle,

un bouquet garni; point de sel; laissez mijoter ces

parures jusqu'à leur entière cuisson
;
passez ce bouil-

lon de mouton et mouillez-en vos côtelettes en y

ajoutant un verre de vin de Madère, le meilleur.

Faites partir les côtelettes en ayant soin d'écumer;

placez sur la paillasse feu dessus et dessous; deux

heures de cuisson ;
égouttez et mettez légèrement

en presse les côtelettes
;
passez le fond ; dégraissez

et faites-lui subir la réduction d'une glace légère;

lorsque les côtelettes sont entièrement refroidies,

parez-les élégamment, sans cependant dégarnir l'os

des deux côtés
;
placez-les à mesure dans un plat à

sauter légèrement beurré; versez sur ces côtelettes

le fond arrivé à son point de réduction ; couvrez

d'un rond de papier beurré; vingt minutes avant de

servir, mettez-les mijoter doucement, et relournez-les

souvent, afin qu'elles s'imbibent de leur fond; dres-

sez, garnissez de la soubise et masquez les côtelettes

de leur essence.

goût au jambon, étant plus fort que celui du mouton, emporte toute

la saveur de ce dernier.
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Observation. — Je recommande de ne pas meltre

de sel dans la cuisson des parures, parce que le mouton

dans le consommé qu'on peut en tirer porte un sel

naturel; de cette manière, la réduction sera corsée

et onctueuse sans être salée. Jamais bonne cuisine

ne doit porter de sel, mais un bon corps onctueux et

savoureux.

COTELETTES DE MOUTON A l'iNDIENNE.

Douze côtelettes de mouton préparées comme
celles qui sont précitées, sans être lardées dans la

cuisson des parures
; ajoutcz-y une livre de petit

lard de poitrine bien dessalé et une pincée de safran

en feuilles ; lorsqu'il sera cuit, mettez-le en presse
5

mouillez vos côtelettes avec le fond des parures
;

ajoutez deux piments verts, un bouquet conq^osé de

persil, tby m, laurier, une{>ousse d'ail, basilic, quelques

feuilles de marjolaine; lorsque les côtelettes seront

cuites, mettez-les en presse; ne faites réduire qu'un

quart d'heure du fond et clarillez le reste, que vous

tiendrez chaud ; coupez le petit lard en bandelettes,

que vous arrondirez de chaque bout, et tenez-les

chaudes dans du beurre; dressez les côtelettes, entre

chacune desquelles vous placez une des bandelettes

de petit lard; garnissez le puits de riz (comme il est

décrit à l'article des lilels de bœuf à l'indienne);

masquez les côtelettes de leur fond réduit et servez

à part, dans une casserole d'argent ou dans une sau-

cière, le fond clarilié.
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COTELETTES DE PRÉ SALÉ A LA BRETONNE.

Après avoir préparé et cuit douze côtelettes comme

les précédentes, mais sans les larder, vous les dres-

sez, et versez dans le puits une purée d'oignons à la

bretonne.

COTELETTES DE MOUTON A LA POMPADOUR.

Après avoir préparé les côtelettes comme celles

décrites à la Soubise, ne les mettez pas chaufTer,

mais masquez-les d'une purée Soubise fortement

réduite; parez-les une fois de mie de pain sur la pu-

rée, puis trempez-les dans quatre œufs battus, et

panez une seconde fois; faites prendre couleur au

beurre clarifié; dressez; mettez une macédoine dans

le puits, et saucez de leur fond réduit.

Observalion.

Je crois inutile de répéter à chaque description

qu'il faut couvrir les cuissons d'un papier beurré, il

est nécessaire dans toutes.

FILETS MIGNONS DE MOUTON A LA BIRON.

Parez douze filets mignons de mouton; tenez-les

un peu aplatis, et donnez-leur la forme d'une demi-

couronne; masquez-les d'une d'Uxelle; panez-les

comme il est indiqué aux queues de mouton à la Vil-

leroi. Faites frire dans du beurre clarifié; ayez six

rognons de mouton escalopes, (juevous ferez sauter

et auxquels vous joindrez deux maniveaux de cliam-
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pignons et trois truffes émincés; finissez avec une

bonne cuillerée à ragoût d'espagnole, un jus tle ci-

tron, et gros comme une noix de beurre fin, et gar-

nissez le puits des lilets mignons de mouton, après

les avoir dressés.

FILETS MIGNONS EN CHEVREUIL.

Avez douze filets mignons de mouton préparés

suivant le principe; pi(iuez-les de laid fin aux trois

quarts de leur longueur; marinez- les avec une mari-

nade préparée ainsi : passez au beurre une carotte et

un oignon émincés, tliym, laurier, persil en branches,

sel et poivre, deux clous de girofle; mouillez d'un

verre de vinaigre au moment de l'ébullition
;
jetez

sur vos filelz ; deux heures après égouttez-les de leur

marinade, et placez-les dans un plat à sauter bien

beurré; joignez -y deux onces de bonne glace; les

filets imbibés de leur marinade rendront assez de

mouillement; une demi-heure avant de servir faites

partir, peu de feu dessous, mais beaucoup dessus; si

le four était disponible, il serait mieux de les y

mettre; arrosez souvent les filets; cinq minutes avant

de servir, glacez, et saucez d'une poivrade corsée.

FILETS MIGNONS A LA JOSÉPHINE.

Parez seize filets comme ceux à la Biron; mas-

quez-les d'un côté de fines herbes hachées; roulez-

les en petits boudons; au moment de servir prenez

quatre attclets d'argent , et enfilez quatre iilels

par altclet; faites griller à feu vif; dressez et sau-
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cez d'une mailre-d'hotel crue, que vous incorpore-

rez dans deux cuillerées d'espagnole demi-réduite et

bouillante; un jus de citron.

RAGOUT ou HARICOT DE MOUTON AUX NAVETS.

Prenez deux fortes poitrines de mouton; coupez-

les en morceaux
;
passez-les dans six onces de beurre,

qu'elles prennent une belle couleur rouge; égout-

tez-les dans une passoire; détachez la glace que le

mouton aura laissée aux parois de la casserole avec

trois cuillerées à pot de bouillon
;
passez ce fond au

tamis dans une terrine à part; prenez le beurre dans

lequel vous aurez passé le mouton; ajoutez-y trois

cuillerées à bouche de farine ; laissez roussir légère-

ment; mouillez de votre fond, et jetez-y les mor-

ceaux de mouton , deux carottes, deux oignons dont

un piqué de deux clous de g[irofle, un bouquet garni

,

sel, poivre; faites aller à petit feu, mais cepen-

dant assez fort pour que la sauce réduise pendant la

cuisson. Prenez deux bottes de navets que vous cou-

perez en deux, et que vous tournerez de la forme et

de la grosseur d'un œuf de pigeon; passez-les au

beurre; lorsqu'ils commenceront à prendre couleur,

jetez-y deux cuillerées à café de sucre en poudre;

ils deviendront d'une couleur dorée; égouttez-en le

beurre; mouillez avec la sauce du ragoût, et faites-les

cuire. Vous vous apercevrez de la parfaite cuisson de

votre mouton, lorsqu'un des os quittera facilement

la chair; alors dégraissez; ôtcz carottes, oignons, et

bouquet ;
dressez , et masquez de la sauce et des
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navets, qui par ce nouveau genre de cuisson ne se-

ront pas en purée , et donneront également leur

goût.

Observations.

On peut aussi garnir le mouton de carottes, de

pommes de terre également cuites à part, et de pois

cuits aussi à part et mouillés de la sauce; ce qui em-

pêchera le ragoût de se relâcher. On peut aussi em-

ployer pour ce ragoût des épaules et les débris des

carrés de mouton qui ont servi pour les entrées; et

fiuite de bouillon, mouiller à l'eau. Il est nécessaire,

pour que ce ragoût soit savoureux, que la viande

soit toujours d'une grande fraîcheur.

ÉMINCÉ DE MOUTON AUX CONCOMBRES.

Faites rôtir un gigot bien mortifié , et dont vous

serez assuré de la tendreté; qu'il soit Guifbien à son

point; laissez-le refroidir pour en enlever la noix et

la sous-noix; coupez-les en escalopes de la largeur

d'une pièce de 2 francs; ayez soin d'en extirper tou-

tes les parties nerveuses
;
marquez-les dans une cas-

serole avec gros comme une noix de beurre fin et

autant de glace; mettez chauffer au bain-marie;

ayez un ragoût de concombres (comme il est indique

au chapitre XII de la quatrième partie); au moment

de servir, mêlez la moitié des concombres avec l'é-

mincé de mouton; dressez et mas(juez du reste des

conconibres.
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On. peut remplacer les concombres par de la chi-

corée ou par une clermont.

POITRINES DE MOUTON GRILLÉES AU NATUREL.

Prenez deux belles poitrines de mouton bien cou-

vertes; enlevez d'un coup de couteau la partie d'os

qui couvre les tendrons; licelez les poitrines; met-

tez-les dans une casserole ovale avec deux carottes
,

deux oignons, un bouquet garni; mouillez; qu'elles

baignent de bon consommé; faites partir; écumez

,

et donnez deux heures et demie de cuisson; égout-

tez-les , et mettez-les en presse ; lorsqu'elles seront

refroidies
,
parez-les en enlevant légèrement la peau

sans toucher à la graisse et arrondissant le côté où

se trouvent les tendrons; sciez les os, s'ils étaient

trop longs, dans le bas des poitrines; trempez-les

dans du beurre fondu; mettez griller à feu doux, et

veillez à ce qu'elles prennent une belle couleur, et

qu'en grillant elles s'échauffent graduellement; dres-

sez, glacez, et mettez dessous un bon consommé ré-

duit.

POITRINES DE, MOUTON PANÉES-GRILLÉES.

Après avoir préparé deux poitrines de mouton

comme les précédentes, et qu'elles seront refroi-

dies, coupez six morceaux dans chaque poitrine; pa-

rez-les en laissant l'os comme dans une côtelette
;

trempez-les dans du beurre fondu, et panez-les;

faites griller d'une belle couleur, et saucez d'une

poivrade.
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CARBONNADES DE MOUTON AU NATUREL.

Prenez trois filels de mouton, c'est-à-dire, la par-

tie qui tient depuis le gigot jusqu'à la première côte

du carré; enlevez adroitement la chaîne sans endom-

mager le filet qui y est adhérent, et sans détacher le

filet mignon ; dégraissez tout l'intérieur avec soin, et

lardez légèrement la partie charnue; assaisonnez de

sel, poivre, épiées et muscade; roulez la carbonnade

très-serrée, en ayant soin que le filet en fasse le mi-

lieu, et quel'épiderme de la peau que vous n'aurez

pas enlevé, recouvre la carbonnade; cousez - la à

l'aide de l'aiguille à brider; ensuite ficelez -la très-

serré; marquez vos débris dans une casserole, deux

carottes, deux oignons, un bou(iuet garni
;

placez

dessus les trois carbonnades; mouillez avec du con-

sommé, un petit verre d'eau-de-vie; donnez deux

heures de cuisson ; égouttez , et mettez légèrement

en presse, et ayez soin que les ficelles se trouvent

dessous; passez le fond; dégraissez, et faites réduire.

Lorsque les carbonnades seront refroidies, coupez-

les en deux, et parez soigneusement ces six mor-

ceaux; placez-les avec leur fond dans un plat à gla-

cer, et faiies-les mijoter trois quarts d'heure; main-

tenez du feu dessus pour les sécher; lorsqu'elles le

seront, glacez-les de leur fond à l'aide d'un pinceau,

jusqu'à ce qu'elles aient une belle couleur; drossez-

les droites pour ménager un puits, dans lequel vous

mettrez de pelilcs carottes glacées et un cordon de

petits oignons également glacés; saucez du fond.
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On peut également les garnir d'une macédoine, de

chicorée, d'une purée d'oseille, d'une soubise, d'une

bretonne, etc.

CARBONNADES DE MOUTON A l'aLLEMANDE.

Après avoir préparé vos carbonnades comme celles

précitées , vous les mettez chauffer, mais sans les

glacer, un quart d'heure avant de servir; égoultez-

les sur un plafond; masquez -les d'une allemande

réduite; panez-les, et arrosez de beurre clarifié;

faites prendre couleur au four; dressez -les à plat,

et garnissez le puits d'un émincé de truffes et de

champignons lié d'une sauce allemande plus légère,

le fond réduit sous les carbonnades au moment de

servir.

QUEUES DE NOUTOiN BRAISÉES.

Prenez douze queues de mouton de moyenne gros-

seur; faites-les dégorger pendant une heure; blan-

chissez-les; foncez une casserole de débris de mou-

ton, un bouquet garni, deux oignons, deux carottes
;

recouvrez de légères bardes de lard; ficelez les

queues deux par deux; mouillez-les de bon con-

sommé; donnez une heure et demie de cuisson;

égouttez-les, et metlez-les en presse; faites réduire

le fond bien dégraissé en demi-glace ;
parez les

queues lorsqu'elles seront refroidies, et metlez-les

chauffer dans leur fond; que vous ferez doucement

tomber à glace en roulant dedans les queues, afin

qu'elles s'imprègnent parfaitement de cette glace;
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dressez-les comme des côtelettes , et saucez d'une

espagnole demi-réduite.

Mes confrères pourront à leur choix garnir cette

entrée d'une purée d'oseille, de chicorée, d'une ni-

vernaise ou de toute autre garniture décrite dans la

quatrième partie.

QUEUES DE MOUTON PANÉES-GRILLÉES.

Après avoir préparé douze queues de mouton

comme les précédentes, et les avoir parées, irem-

pezles dans du beurre fondu; panez à W mie de

pain; faites-les griller de belle couleur; dressez et

saucez d'une sauce hachée ou d'une tomate claire.

QUEUES DE MOUTON A LA VILLEROI.

Cuisez et parez , lorsqu'elles seront refroidies

,

douze queues de mouton, comme je viens de le

décrire; masquez-les d'une bonne d'Uxelle; panez

une |:)i'emière fois sur la sauce, et une seconde fois à

l'œuf; faites frire de belle couleur, et garnissez le

milieu de pointes d'asperges, ou de petits pois au

lard.

CARRÉS DE MOUTON A l'aNCIENNE.

Coupez deux cairés de mouton, depuis le iilet jus-

qu'à la quatrième cote du collet ; levez carrément

toute la peau qui recouvre le filet , après en avoir

enlevé la chaîne; parez le filet au vif; détachez d'un

pouce la chair qui couvre les cotes sur le haut de
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chaque carré; sciez ces os, afin que ceux qui reste-

ront ne conservent que deux pouces et demi de lon-

gueur; piquez le filet d'un des carrés d'une seconde

de lard fin, et l'autre de persil en branches; mari-

nez vos carrés avec un oignon coupé en rouelles

,

persil, thym, laurier, sel, poivre, un demi- verre de

bonne huile; trois quarts d'heure avant de servir,

couchez-les sur un attelet que vous attacherez sur

la broche; enveloppez d'une feuille do papier beurré
;

arrosez souvent; cinq minutes avant de servir, dé-

ballez, glacez, dressez et mettez dessous un jus

clair.

HACHIS DE MOUTON.

Prenez la noix et la sous-noix d'un gigot de mou-

ton rôti; ôlez-en soigneusement toutes les parties

nerveuses; hachez fin; mettez chaufier au bain-

marie avec addition de beurre et de glace , comme
dans l'émincé; au moment de servir, mêlez quatre

cuillerées à ragoût de financière réduite; dressez

dans un bord de pommes de terre
;
garnissez le de

douze œufs mollets, séparés chacun par un croûton

en cœur passé au beurre, et masquez le hachis du

reste de la financière.

Observation.

On peut pour ces deux entrées utiliser un gigot de

desserte, quand il restera assez de parties tendres.
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GIGOT DE MOUTON A LA BORDELAISE.

Observation.

Cette entrée étant la seule qui n'ait point été dé-

crite aux moyennes grosses pièces de mouton de la

cinquième partie, je vais en donner ici la recelte :

Prenez un gigot mortiliéet bien tendre; désossez-

le jusqu'au manche; lardez-le à l'intérieur de jam-

bon et de filets d'anchois bien dessalés; garnissez-le

de persil haché , de deux échalotes et d'une gousse

d'ail hachées et blanchies; bridez le, que rien ne

puisse en sortir; passez-le au beurre, d'une légère

couleur; mouillez-le d'une bouteille de bon vin de

Bordeaux rouge, deux carottes, trois oignons dont

un piqué de deux clous de girofle, un bouquet garni

de thym , laurier, basilic ; étouffez-le , mais de ma-

nière qu'en cuisant son mouillement tombe à demi-

glace; une heure et demie de cuisson ; ayez un litre

et demi de gousses d'ail parfaitement épluchées
;

faites-les cuire à grande eau ; égouttez , rafraîchis-

sez, et sautez-les dans le beurre le plus fin; tenez

chaudement; égouttez le gigot; dressez-le; faites

réduire le fond avec deux cuillerées à ragoût d'es-

pagnole. Après avoir retiré légumes et bouquet

,

passez à l'étamine; saucez le gigot, finissez l'ail

avec une cuillerée d'allemande, une légère pincée

de poivre de Cayenne; servez dans une saucière ou

dans une casserole d'argent.
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Observation.

A l'article Hachis de mouton, j'ai parlé d'un bord

de pommes de terre; je vais donner la manière

de les préparer : épluchez soigneusement , et coupez

par morceaux douze ou quinze pommes de terre de

Hollande; lavez-les bien; mettez-les dans une cas-

serole avec le double de leur volume d'eau , un peu

de sel; placez-les sur un fourneau vif; laissez-leur

jeter quelques bouillons ; aussitôt qu'elles céderont

légèrement à la pression du doigt , égoultez l'eau
;

mettez sur la paillasse, feu dessus et dessous, pré-

servant le feu du couvercle par un rond de pa-

pier beurré ; au bout de vingt minutes retirez-:les
;

pressez-en un morceau; s'il s'écrase en poussière, la

cuisson est à son point ; mettez-y deux onces de

beurre en petits morceaux; broyez-les avec la cuil-

ler de bois (sans les laisser refroidir, qu'elles ne

soient pas coriaces) , comme lorsque vous maniez du

riz pour en faire une casserole au riz , vous obtenez

une pâte lisse et ferme ; mêlez-y, l'un après l'autre,

cinq jaunes d'œufs , et dressez le bord à l'instar de

celui de riz ;
dorez-le avec un jaune d'œuf et faites

prendre couleur au four: on peut faire en doublant

l'appareilj pour les entrées maigres , de charmantes

casseroles qui rivalisent avec celles de riz par leur

élégance.
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AGNEAU.
Sommaire.

Epigramme d'agneau à la Toulouse ; idem aux pointes d'asperges; idem en

macédoine.— Tendrons d'agneau à la Villeroi garnis d'une blanquette
;

idem aux pointes d'asperges; idem en mact-doine; idem nlacës. — Côte-

lettes d'agneau sautées garnies d'une macédoine ; idem à l'allemande aux

concombres.

EPIGRAMME d'agneau A LA TOULOUSE.

Prenez un devant d'agneau de lait blanc et bien

gras ; séparez les épaules et partagez les deux car-

rés ; séparez avec la scie les poitrines, dont vous en-

levez proprement les os qui couvrent les tendrons;

meitez-les dans une casserole ovale , et mouillez de

trois cuillerées à pot de mirepoix : faites cuire jus-

qu'à ce que vous puissiez enlever facilement un des

os des poitrines (pendant la cuisson, mettez les épau-

les à la broche et cuisez-les vert (1); aussitôt que

vous vous serez assuré de leur parfciite cuisson
,

égouttez les poitrines; retirez-en les os, que vous

garderez soigneusement; niellez les poitrines en

presse entre deux plafonds; chargez assez fort celui

de dessus pour que les poitrines ne bombent pas
;

pendant qu'elles refroidissent, abattez le collet des

carrés d'agneau pour en tirer cinq côtelettes de cha-

cun; parez-les comme il osl indi(jué pour les côte-

(1) Cuire vert^ mot technique qui veut dire que la ciiair doit <ître

légèrement sanguinolente en retirant une pièce de la broche ou <le

la cuisson.
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loties (le mouton à la minute ; après qu'elles seront

parées, suivant la règle, marquez-les dans un plat à

sauter avec du beurre fondu ; lorsque les poitrines

seront entièrement froides, coupez dans chacuee

cinq morceaux formant le cœur; arrondissez-en

tous les angles , et préparez dix petits os que vous

aurez gardés et nettoyés ; mettez-^ un dans le bout

de chaque morceau de poitrine; marquez-les dans

un plat à sauter et couvrez-les de leur fond réduit

à demi-glace; détachez la chair des épaules; enle-

vez-en les parties cartilagineuses, et coupez-en une

blanquette à laquelle vous joindrez deux maniveaux

de champignons émincés et une demi-livre de truf-

fes également émincées; mettez ces truffes dans une

casserole, avec gros comme une noix de beurre et au-

tant de glace , cuire au bain-marie ; ensuite mêlez

avec la blanquette et les champignons, et tenez le

tout chaudement ; une demi-heure avant de servir

faites mijoter les poitrines, qu'elles se glacent parfai-

tement de leur fond ; faites sauter les côtelettes ; au

moment [de servir égouttez-en le beurre, et mettez-y

deux cuillerées d'espagnole demi-glace; dressez d'un

côté du plat les dix morceaux de poitrine; de l'autre

côté, les dix côtelettes
;
et dans le puits la blanquette

que vous finirez , et masquerez avec de la sauce alle-

mande; saucez l'entrée d'une espagnole demi-glace.

Observation.

J'invite tous mes confrères à dresser toujours ainsi

ces sortes d'entrées; de celte manière, les convives
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peuvent choisir facilement, côtelettes ou poitrine,

sans remuer l'entrée, ni en détruire l'harmonie,

comme il arrive souvent quand on dresse alternati-

vement une poitrine et une côtelette.

EPIGRAMME d'AGNEAU AUX POINTES d'ASPERGES.

Après avoir préparé un devant d'agneau comme le

précédent , excepté les épaules, parez les morceaux

de poitrine beaucoup plus petits que les précités
;

couvrez-les d'une d'Uxelle
;
lorsqu'ils seront refroi-

dis
,
panez-les suivant la règle décrite à l'article

Tendrons de veau à la Villeroi ; au moment de servir,

sautez les côtelettes ; faites faire les poitrines d'une

belle couleur; dressez cette entrée comme la précé-

dente, et garnissez le puiis de deux bottes d'asperges

vertes en pointes; saucez d'une espagnole demi-liée.

On peut également mettre une macédoine pour gar-

niture.

TENDRONS d'aGNEAU A LA VILLEROI.

Prenez trois belles poitrines d'agneau couvertes de

graisse
;
préparez-les; faites cuire et parez-les comme

il est dit à l'article Épigramme d'agneau à la Tou-

louse, en divisant chaque poitrine en cinq parties
;

masquez-les d'une sauce allemande réduite; panez à

froid sur la sauce et une seconde fois à l'œuf; Hutes

frire de belle couleur; dressez-en couronne, cl gar-

nissez le puits d'une blanquette comme celle décrite

à la première entrée; saucez d'une espagnole légère.
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On peut remplacer la blanquette par une garniture

de légumes au choix.

TENDRONS d' AGNEAU GLACÉS.

Préparez trois poitrines d'agneau comme il est in-

diqué au premier article 5 faites mijoter une demi-

heure avant de servir dans leur fond réduit; qu'ils

soient parfaitement glacés; ayez une forte nivernaise,

que vous finirez avec de la sauce allemande pour

garnir le puits de ces tendrons, au moment où ils se-

ront dressés, le fond dessous.

COTELETTES d'aGNEAU SAUTÉES , GARNIES d'uNE

MACÉDOINE,

Prenez trois carrés d'agneau pour obtenir quinze

belles côleletles
;
parez-les suivant la méthode dé-

crite à l'article Côtelettes de mouton à la minute
;

marquez-les de même dans un plat à sauter, et sau-

tez-les un quart d'heure avant de servir; égouttez le

beurre dans lequel elles auront été sautées; incorpo-

rez trois cuillerées à ragoût de sauce financière, gros

comme une noix de beurre fin et autant de glace;

dressez; garnissez le puits d'une macédoine; déta-

chez la sauce du plat à sauter avec une cuillerée à

ragoût de consommé de volaille
;
passez à l'étamine

et masquez-en les côtelettes.

COTELETTES d'aGNEAU A l'ALLEMANDE, AUX CONCOMBRES.

Coupez et parez les côtelettes de trois carrés d'a-

gneau comme les précédentes; panez-les une fois au

beurre , trempez-les dans une omelette pour les pa-
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ncr une seconde fois, de manière que la mie de pain

soit très-serrée; faites frire vingt minutes avant de

servir dans du beurre clarifié
; dressez et garnissez

le puits d'une blanquette de concombres.

ÉPAULES d'agneau EN BALLOTINES.

Désossez deux épaules d'agneau jusqu'à la crosse

du manche; assaisonnez-les de sel, poivre, muscade,

et garnissez les d'une farce fine (voir chapitre XXVIII

de la deuxième partie du Pâtissier royal)
;
passez

avec l'aiguille à brider de la ficelle à l'extrémité de

l'épaule, de manière qu'on puisse la serrer comme

une coulisse; piquez une rosace sur chaque épaule;

foncez une casserole de débris des épaules et de dé-

bris de veau, une carotte, deux oignons, un bou-

quet garni , et recouvrez de bardes de lard ; mouillez

de bouillon et d'un verre de bon vin blanc, jusqu'à

la piquerie , et donnez une lieure et demie de cuis-

son ; ayez soin de glacer graduellement la piquerie;

égoultez; déficelez; dressez et mettez pour garniture

de petites carottes et de petits oignons glacés, ou

des laitues braisées , ou des céleris
;
passez et dé-

graissez le fond ; faites-le réduire pour en mettre

sous les ballolines, et le reste dans une saucière.

Observation.

On peut servir aussi, suivant le goût, une purée

quelconque avec ces ballolines; niais je conseille de

l'envoyer à part dans une saucière, car, servie sur

le plat, elle fait toujours un très-mauvais ellèl.
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ENTREES D'ISSUES.

^^

Observalion.

Une partie de ces entrées d'issues se servent sou-

vent comme hors-d' œuvre , mais presque toujours

elles se donnent comme entrées au déjeuner
;
j'en

excepte les ris de veau, les ris d'agneau, et les

cervelles de veau. Cependant à la campagne, où sou-

vent les provisions manquent , elles se servent avec

avantage au dîner, lorsqu'elles sont traitées avec le

soin qu'elles réclament d'un artiste culinaire. Comme

tous ces issues se trouvent à Paris, chez le marchand

tripier et d'abats , nous avons fait un chapitre spé-

cial
,
pour ne pas les rapporter aux articles Bœuf,

Yeaii, Mouton , Agneau.

Sommaire.

Langue de bœuf braisée; idem grillée, sauce aux. cornichons; idem à la

napolitaine; idem à l'italienne. — Palais de bœuf au gratin ; idem à la

provençale; idem en blanquette ; idem à l'italienne ; attereaux de palais

de bœuf; palais de bœuf à la lyonnaise.—Croquettes de palais de bœuf.

—

Gras double à la lyonnaise ; idem à la poulette; idem à larouennaise.—

Rognon de bœuf sauté; idem à la bretonne.— Foie de veau à l'estoufade ;

idem sauté à l'italienne ; idem à la provençale ; idem piqué à la broche.

—Mou de veau à la poulette ; idem en matelotte.—Ris de veau piqués-

glacés; idem à la chicorée; idem à la purée d'oseille; idem .sauce to-

mate; idem à la Toulouse; idem à la Saint-Cloud; idem en caisse aux

fines herLes; idem à la broche à l'anglaise.— Coquilles de ris de veau
,

e.^caloiies de ris do veau;allcroanx do ris de veau,—Fraise de veau.—Ro-
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gnons de veau sautés.—Croûtes garnies de rognons de veau à la che-

vreuse.— Oreilles de veau à la ravigote; idem sauce tortue; idem sauce

tomate; idem sauce italienne; idem farcies à la Villeroi ; idem en ma-

rinade.—Cervelles de veau sauce ravigote; idem à l'allemande ; idem en

marinade.— Langues de veau en papillotes. —Rognons de mouton àl a

brochette; idem au vin de Champagne.—Animelles de mouton et amou-

rettes frites — Langues de mouton en papillotes; idem en cornets; idem

au gratin; idem à la bretonne; idem à la Soubise.—Emincé de langues de

mouton.—Pieds de mouton (voyez Pieds d'agneau).— Oreilles d'agneau à

la ravigote ; idem à l'allemande; idem farcies à la Villeroi.—Pieds d'a-

gneau à la poulette; idem à la provençale; idem en marinade; idem

farcis à la Villeroi.— Pascaline d'agneau.

Les ris d'agneau ne servent généralement que comme garniture ; cepen-

dant on pourrait, faute de ris de veau, les employer de la même manière

que ces derniers.

LANGUE DE BŒUF BRAISEE.

Après avoir enlevé le cornet d'une langue de bœuf,

vous la mettez à dégorger une heure dans l'eau tiède;

jjuis vous la faites blanchir un quart d'iieure , et

rafraîchissez; égouttez et épongez-la; lardez-la de

lardons assaisonnés de sel, poivre, muscade, persil

haché ; marquez-la dans une casserole avec trois ca-

rottes , trois oignons, un bouquet garni; mouillez-

la de bouillon qu'elle baigne aux trois quarts; ajou-

tez un verre de vin blanc et un petit verre d'cau-de-

vie, donnez trois heures et demie de cuisson; son-

dez avec une aiguille à brider; si la chair ne résiste

pas, la cuisson est à son point; égouttez-la; enle-

vez-en la peau avec la pointe du couteau; elle cède

facilement lorsqu'elle est parfaitement cuite
;
passez

le fond; dégraissez-le; remettez dedans la langue à

nujolcr jusqu'au moment de servir; dressez et gar-
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nissez de petites caroltes tournées en poires, et de

laitues braisées , les carottes de chaque côté de la

langue et les laitues dans les deux bouts; arrosez

du fond et mettez le reste dans une saucière.

LANGUE DE BŒLF A LA NAPOLITAINE.

Préparez une langue de bœuf comme la précé-

dente, à l'exception que^ous ne la larderez pas; lors-

qu'elle sera dépouillée , laissez-la refroidir^ et coupez

en biseau, suivant sa grosseur , douze ou quatorze

morceaux auxquels vous donnerez une forme ovale;

ayez quatre cuillerées à ragoût d'allemande réduite,

dans laquelle vous incorporerez deux cuillerées à bou-

che de persil haché et blanchi, deux échalotes éga-

lement hachées et blanchies, une pointe d'ail et deux

cuillerées à ragoût de bon parmesan râpé; masquez

les morceaux de langue de cet appareil
;
panez une

fois sur la sauce, une fois à l'œuf; arrosez-les légè-

rement avec un pinceau, de beurre fondu; un quart

d'heure avant de servir
,
posez sur un gril très-pro-

pre une feuille de papier beurré , et dessus les mor-

ceaux de langue; donnez-leur une belle couleur sur

un feu modéré; dressez et saucez d'une sauce to-

mate corsée.

LANGUE DE BŒUF AUX CORNICHONS.

Après avoir égoutté une langue cuite comme les

précédentes et en avoir ôté la peau, vous la fendez

en deux parties détachées
;
jetez dessus, sel et poivre

en petite quanti^ ; faites griller sur un feu vif; dres-

4.
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sez et saucez d'une poivrade dans la([iiL'lle vous au-

rez mis (|ucl(|ucs corniclions hachés.

Obserimtion.

Cette entrée ne se sert guère ordinairement que

pour l'oflice; mais à hi campagne, où (comme je l'ai

déjà fait observer) l'on est souvent court de provi-

sions, on peut la servir au déjeuner du maître de

la maison.— Je reviendrai sur cet article au chapitre

des Langues de mouton.

LANGLE DE «CKLF SAUCE ITALIENNE.

Préparez une langue de bœuf comme celle braisée,

excepté que vous la larderez de maigre de jambon

au lieu de lard; lorsqu'elle sera refroidie, coupez -la

comme il est indiqué à celle à la napolitaine ; dix

minutes avant de servir, ayez dans un plat à sauter

de la bonne huile chaude dans laquelle vous aurez

mis une demi-gousse d'ail émincé; faites prendre

légèrement couleur dans cette huile aux morceaux

de langue; égouttcz-les et saucez avec une sauce

italienne que vous linirez avec une cuillerée à bou-

che d'huile d'olive et un demi-jus de cilron.

DES PALAIS DE BOEUF.

Obsercalion.

Prenez douze i»alats de bœuf, Its plus blancs (pie

vous pourrez trouver; enlovez-en toute la parlic iioiie
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et mettez-les dégorger dans une casserole d'eau dans

laquelle vous aurez mis une poignée de sel ; mettez

au coin du fourneau; pressez les souvent entre les

doigts; lorsque vous ferez partir flicilement une pel-

licule blanche, égouttez-les , et ratissez soigneuse-

ment toute cette pellicule; jetez-les à mesure dans

de l'eau froide; égouttez-les et mettez-les cuire dans

une bonne mirepoix ; donnez deux heures de cuis-

son; égouttez, et mettez en presse pour vous en ser-

vir comme il sera indiqué ci-dessous.

PALAIS DE BOEUF AL GRATLN.

Prenez douze palais de bœuf cuits comme il est

dit plus haut; coupez-les en deux dans leur longueur;

parez-les de manière que chaque morceau forme un

carré long; garnissez chaque morceau d'une farce

fine; ayez une doublure de plat d'entrée que vous

foncerez de farce d'un demi-pouce d'épaisseur; pla-

cez au milieu un bouchon de pain frit de trois pou-

ces de diamètre sur quatre de hauteur, en ayant soin

que le haut diminue de manière qu'il n'ait qu'un

pouce de diamètre
;
groupez autour les morceaux de

palais de bœuf que vous aurez roulés en barils;

mettez-en douze au premier rang, huit au second et

quatre au troisième; garnissez chaque vide qui se

trouvera entre chaque morceau de farce fine; lissez-

la avec la lame du couteau trempée dans l'eau

chaude; entourez l'entrée et couvrez-la de légères

bardes de lard et tVun triple papier beurré; licelez
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(Ml haul el en bas ; niellez une heure au four doux
;

déballez et dégraissez avec soin; ayez un ragoût pré-

paie ainsi: coupez en rouelles la moitié d'une lan-

gue de bœuf à l'écarlate; enlevez à remporte-pièce

des ronds eocnuie pour une blanquette; joignez-y

deux maniveaux de champignons émincés ; tenez

chaud au bain-niarie; au moment de servir, enlevez

le bouchon de pain; finissez le ragoût d'une finan-

cière réduite; garnissez-en le puits et saucez le pa-

lais de bœuf d'une financière légère.

PALAIS DE BfJEUF A LA PROVENÇALE.

Après avoir fait cuire douze palais de bœuf et mis

en presse comme il est indiqué
,
partagez-les en deux

sur leur longueur et émincez-les comme un émincé

de poulet ; niar(piez-les dans une casserole avec gros

comme une noix de beurre et autant de glace de

viande pour les faire chaulfer au bain-niarie; émin-

cez très fin huit gros oignons; jetez-les dans une

demi-livre d'huile d'olive chaude avec la moitié d'une

gousse d'ail écrasée, une légère pincée de poivre de

Cajenne; lorsqu'ils auront une belle couleur, égout-

tez-les ; mouillez d'une demi-cuiileiée à pot du fond

des palais de bœuf, et qu'en cuisant ils tombent à

demi-glace; ajoutez-y deux cuillerées «à pot d'espa-

gnole réduite, deux à dégraisser de tomate; au mo-

ment de servir , ayez une vingtaine de boules de pain

de la grosseur d'un jaune d'œuf passées au beurre;

mêlez avec l'émincé de palais de bœuf la moitié de
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la provençale; nietlez-en quelques cuilierées clans le

plat; garnissez -en le tour avec les boules de pain
;

ajoutez le reste de l'émincé et masquez de la pro-

vençale.

BLANQUETTE DE PALAIS DE BŒUF.

Coupez douze palais de iDœuf, cuits suivant la rè-

gle, avec un emporte-pièce rond dit diamètre d'une

pièce de deux francs; joignez-y deux maniveaux de

champignons et une livre de truffes émincés; tenez

chaudement et finissez d'une sauce allemande ré-

duite, et demi-jus de citron
;
garnissez de celte blan-

quette un vol-au-venl, un bord, ou une casserole

au riz. On peut remplacer l'allemande par de la bé-

chamel , mais je préfère l'allemande.

PALAIS DE BŒUF A l'itALIENNE.

Coupez et parez douze palais de bœuf, cuits comme
les précédents, de manière à leur donner la forme

d'un filet de poulet; masquez-les d'une d'Uxelle dans

laquelle vous aurez incorporé deux cuillerées à dé-

graisser de purée Soubise, lorsque la sauce sera

froide
,
panez de mie de pain mêlée à autant de

parmesan râpé comme il est indiqué aux autres pa-

nures; faites frire au beurre clarifié; dressez et sau-

cez d'une sauce italienne.

ATTEREAUX DE PALAIS DE BŒ.UF.

Partagez par la moitié douze palais de bœuf, et

coupez dans cha^que moitié six morceaux parfaite-
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ment carrés ; coupez également de gros champignons

cuits et autant de Irurtes; mettez le tout sur deuv

plats de terre, et masquez d'une alleuiande Irùs-ser-

rée; lorsqu'ils seront refroidis, ayez quatorze attelets

d'argent ; embrochez tour à tour un carré de palais,

un de truffes, un de champignons, et masquez-les

bien de la sauce restée sur le plat; panez suivant

la règle; faites frire de belle couleur; dressez avec

persil frit dessus et dessous: il faut que celte entrée

soit mangée sortant de la friture.

PALAIS DE BOEUF A LA LYONNAISE.

Parez douze palais de bœuf comme il est indiqué à

l'article Attereaux ;
tenez-les chaudement dans leur

fond; mettez bouillir un demi-verre de bon vinaigre

et une pincée de poivre ; laissez-le réduire jusqu'à ce

qu'il n'y en ait plus que plein une cuiller à bouche

mêlée à une de vinaigre, un quarteron de beurre

clarilié; au moment de servir vous aurez coiq)é huit

gros oignons en filets bien égaux et passez au beurre

d'une belle couleur
;

qu'ils soient cuils et croustil-

lants ; égouttez les palais de bœuf; jetez-les dans le

beurre et le vinaigre réduit; finissez avec gros comme

une noix de bonne glace ; dressez oi masquez des

filets d'oignons bien égouttés de leur beurre.

CROQUETTES DE VALAIS DE lUH'.Ul".

Coupez en dé douze palais de bœuf, cuils suivant

la règle, de la grosseur d'un salpicon; ajoutez et

coupez de mènu^ champignons, truffes, el langue à
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l'écarlate; réduisez une allemande aussi serrée que

pour les atlereaux; jetez-y votre salpicon; mêlez-le

parfaitement avec la sauce, et versez sur un plat de

terre pour le laisser refroidir; ensuite donnez aux

croquettes la forme de poire; panez-les comme il

est indiqué pour les villerois
; faites frire de belle

couleur, mais auparavant il faut avoir soin de replacer

les croquettes sur de nouveaux couvercles et souffler

la mie de pain qui n'y serait pas adhérente, afin que

la couleur ne soit pas terne. — Dressez la pointe

de la poire en dedans du plat et garnissez à mesure

le puits de persil frit.

GRAS-DOUISLE A LA ROUENNAISE.

Prenez deux pièces du gras-double le plus blanc;

lavoz-le à plusieurs eaux et faites-le blanchir; rafraî-

chissez-le
; marquez-le ainsi dans une braisière :

vingt carottes tournées en poire, douze gros oi-

gnons, un bouquet garni de thym, laurier, basilic
,

deux gousses d'ail, deux clous de girofle, une demi-

livre de petit lard , deux cuillerées à pot de con-

sommé
, un verre de bon vin blanc , un petit verre

d'eau-de-vie, une pincée de mignonnette, un double

papier beurré sur la braisière , et le couvercle des-

sus
; lulez-en le tour d'une bande de papier collée

avec du repère à bordure, et mettez pendant qua-

tre heures au four; qu'il ne fasse que mijoter, alin

que le fond réduise sans tomber à glace; ayez soin

d'écouter souvent pour vous assurer que le mijote-
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nient continue, cl, s'il allait trop vite, afin de le ra-

lentir; au moment de servir, dressez le gras-double

sur un plat, les carottes d'un côte, les oignons de

l'autre
; dégraissez et passez le fond pour mettre

dessous et en envoyer dans une saucière.

GRAS-DOUDLE A LA POULETTE.

Coupez le gras-double en morceaux d'un pouce

carré; tenez-le chaudement au bain-marie avec un

peu de beurre et de glace; ayez une allemande lé-

gère à laquelle vous aurez ajouté du persil haché et

blanchi
; mêlez-en la moitié avec le gras-double

;

ajoutez un jus de citron; dressez-le dans une cas-

serole d'argent
; masquez du reste de l'allemande,

dans laquelle vous aurez jeté deux maniveaux de

champignons tournés.

Autre manière.

Si vous manquez d'allemande, voici la manière

dont il faudrait opérer : le gras-double coupé comme

le précédent, vous le tenez chaud dans un peu de

son fond; ayez deux maniveaux de champignons

bien lavés; coupez-les en deux et passez-les dans

six onces de beurre; joignez-y une cuillerée à dé-

graisser de farine pour en faire un roux; ajoutez-y

un verre de vin blanc réduit à moitié et dans le-

quel vous aurez mis deux échalotes , deux clous de

gii'olle, quelques grains de nugnonnette; laissez

mijoter et jeter sa graisse, au coin du fourneau pen-

dant une demi-heure; ensuile dégraissez; ùlez les
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champignons, que vous joindrez au gras-tlouble;

ôtez les échaloles et les clous de girofle ; faites ré-

duire la sauce jusqu'à ce qu'elle soit à demi-réduc-

tion; liez-la avec quatre jaunes d'œufs, avec gros

comme une noix de beurre ; égouttez le mouillement

qui peut se trouver dans le gras-double
;
passez des-

sus votre sauce à l'étamine; ajoutez du persil ; ha-

chez un jus de citron et servez.

GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE.

Préparez le gras-double cuit comme il est indi-

qué aux Palais de bœuf à h lyonnaise, à l'exception

qu'au moment de servir vous ajouterez une cuille-

rée d'.espagnole réduite au gras-double 5 versez tou-

jours dessus les filets d'oignons à sec : si vous man-

quez d'espagnole, liez un peu du fond avec un peu

de roux coloré et faites-le réduire.

ROGNON DE BŒUF SAUTÉ.

Presque toujours le rognon de bœuf porte un goût

d'alcalescence; je vais indiquer le moyen qui m'a

toujours réussi pour lui ôter ce mauvais goût: séparez

le rognon en quatre parties; enlevez-en soigneuse-

ment le suif; émincez-le ; ayez de l'eau bouillante dans

une casserole avec une légère pincée de sel; retirez-la

du feu; jelez-y le rognon; couvrez au bout de irois

minutes; égouttez le rognon sur un torchon; épon-

gez-le ; ayez dans un plat à sauter du beurre chaud à

la demi-noiselte; jetez-y le rognon pour achever de

le cuire; faites aller vivement sans bouillir, c'esl-à-
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dire que le beurre ne fasse que frire; au bout de cinq

minutes , relirez-le du feu
;
joignez-y une légère

cuillerée à bouche de farine, un bon verre de vin

blanc que vous aurez tenu en ébullilion, persil ha-

ché, sel
,
poivre; remettez sur le feu, que le tout ne

fasse que frémir pour se lier ; ajoutez gros comme
une noix de beurre, un demi-jus de citron et servez.

ROGNON DE BŒUF A LA BRETONNE.

Émincez finement six gros oignons
;
passez-les au

beurre d'une belle couleur; mouillez quand ils se-

ront à leur point de deux cuillerées à dégraisser de

bouillon ; faites-les réduire jusqu'à ce que le beurre

recommence à frire: alors incorporez-y une cuillerée

à bouche de farine, et mouillez d'un verre de vin

blanc et de deux cuillerées à dégraisser de bouillon,

sel et poivre; laissez bouillir; ayez un rognon pré-

paré comme il est indiqué ci-dessus; jetez -le dans

les oignons; laissez frémir cinq minutes et servez.

FOIE DE VEAU A l'eSTOUFFADE.

Choisissez un beau foie de veau blond ; faites at-

tention à ce qu'il ne soit pas tiqueté de blanc; en-

levez-en la rate; lardez-le de lardons assaisonnés de

persil haché, poivre et très-peu de sel ; marquez-le,

après l'avoir ficelé dans une casserole foncée de dé-

bris de lard et de débiis de veau ; ajoutez deux ca-

rottes, quatre oignons, dont un piqué de deux clous

de girofle, un bouquet garni suivant la règle, une

cuillerée à pot de bouillon, un demi-verre de vin
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Mancel un petit verre d'eau-de-vie; donnez-lui deux

heures de cuisson; égoultez-le^ dressez; glacez, et

garnissez de petites carottes et d'oignons glacés
;
pas-

sez et dégraissez le fond ; faites-le réduire avec deux

cuillerées à dégraisser d'espagnole; saucez, et en-

voyez le reste du fond dans une saucière.

FOIE DE VEAU SAUTÉ A l'iTALIENNE.

Je crois inutile de répéter que du choix du foie

dépend toute la qualité pour le connaisseur. Émin-

cez donc le morceau de foie que vous aurez choisi

,

sur son travers , en tranches de deux à trois lignes

d'épaisseur; donnez à chaque morceau la forme d'un

très-gros filet de poulet; marquez-le dans un plat à

sauter foncé de beurre clarifié, sel et poivre; sautez-le

des deux côtés, qu'il soit ferme au toucher; égouttez

le beurre; ajoutez assez de sauce italienne pour sau-

cer l'entrée; finissez d'un bon morceau de beurre et

d'un jus de citron; dressez, et saucez. Si vous man-

quez de saucCj employez la méthode que voici :

lorsque votre foie de veau sera sauté dans le beurre

et assaisonné comme je viens de le dire , ajoutez-y

fines herbes et champignons hachés, une cuillerée à

bouche de farine ; mouillez d'un verre et demi de

bon vin blanc ; laissez seulement frémir ; mettez gros

comme une noix de bonne glace, autant de beurre;

dressez , et saucez.

FOIE DE VEAU A LA PROVENÇALE.

Après avoir coupé un foie de veau comme !(' pré-
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cèdent, coupez en dé très-fin deux gros oignons et

une gousse d'ail, qu^ vous mcltrez prendre légère-

ment couleur dans un plat à sauter, avec deux ver-

res de bonne huile d'olive. Aussitôt que les oignons

se coloreront, placez -y les morceaux de foie pour

les l'aire cuire; lorsqu'ils seront à leur point, dres-

sez-les , détachez l'oignon avec deux cuillerées à

bouche de sauce tomate, un demi-verre de vin blanc,

et masquez-en le foie de veau.

FOIE DE VEAU A LA BROCHE.

Piquez un foie de veau comme il est indiqué à

l'article Noix de veau à la Monglas
;
passez une nii-

repoix composée de persil, carottes, oignons, thym,

laurier, sel, poivre, un peu de jambon en dé; mouil-

lez d'un demi-verre de vin de Madère; deux heures

avant de servir, placez cette mirepoix sur deux

feuilles de papier grassement beurrées, le foie de

veau sur la mirepoix; recouvrez de papier licelé
;

passez un attelet dans la partie non piquée du foie

,

pour le coucher sur la broche; mettez au feu; deux

heures moins un quart de cuisson ; déballez; glacez

la piquerie d'une belle couleur, et saucez d'une es-

pagnole demi-glace.

MOU DE VEAU A LA POULETTE.

Coupez en gros dés un mou de veau , et mettez-le

dégorger une heure dans de l'eau tiède; ensuite

égouttez-le sur un lorchou pour éponger l'eau dont

il est imbibé; faites fondre une demi-livre de beurre
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dans une casserole; passez-y le mou
;
joignez-y qua-

tre cuillerées à bouche de farine; délayez-la soigneu-

sement pour qu'elle ne devienne pas grumeleuse;

mouillez de doux cuillerées à pot de bouillon , sel

,

poivre, un bouquet garni, deux oignons dont un

piqué de deux clous de girofle, une gousse d'ail;

laissez cuire une heure un quart pour que le mouil-

lement réduise, et dégraissez pendant la cuisson;

quand vous aurez épluché et fait blanchir un litre

de petits oignons blancs, auxquels vous aurez joint

deux maniveaux de champignons , et que vous aurez

mis cuire à part, avec de la sauce extraite du mou
de veau au moment de servir, dressez les morceaux

et couvrez -les de petits oignons et de champi-

gnons; après avoir retiré le bouquet et les oignons,

liez la sauce de cinq jaunes d'oeufs; passez à l'éta-

mine; finissez avec gros comme une noix de beurre,

un jus de citron , et saucez.

MOU DE VEAU SAUCE MATELOTTE.

Après avoir fait dégorger et égoulter un mou de

veau comme le précédent, vous aurez une livre de

petit lard bien dessalé, coupé en morceaux moitié

moins gros que ceux de mou
;
passez à petit lard au

beurre: ajoutez quatre cuillerées ce bouche de farine

que vous ferez légèrement roussir ; ajoutez-y le mou

et mouillez de deux bouteilles de vin rouge; assai-

sonnez, et garnissez comme celui à la poulette, sans

mettre la même quantité de sel
;
passez les oignons
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et les champignons au beurre ; mouillez-les avec do la

sauce du mou; cuisez à point; dégraissez, et servez

après avoir garni de petit lard et de petits oignons.

DES ENTRÉES DE RIS DE VEAU.

Observation.

On appelle ris de veau les deux glandes qui se

trouvent sous la gorge du veau, et que nous distin-

guons par les mots de noix et de gorge. Il faut les

choisir gras et blancs, et surtout faire attention que

le couteau du boucher n'ait point endommagé la lé-

gère peau qui les recouvre.

RIS DE VEAU PIQUÉS-GLACÉS.

Après avoir choisi six moyens ris de veau , vous

les mêliez à dégorger deux heures dans une casserole

d'eau posée sur le fourneau en hiver
; en été vous

les laisserez au garde -manger; dans l'un ou l'autre

cas, vous aurez soin, toutes les demi-heures, de

changer l'eau en les pressant légèrement dans les

mains; au bout de ce temps ayez un chaudron d'eau

bouillante, dans laquelle vous plongerez les ris de

\eau ; aussitôt qu'ils se raffermiront sous le doigt,

transvasez-les dans une terrine pleine d'eau froide
;

égoullcz-lcs (juand ils seront relVoidis sur un tor-

chon plié en deux, et posé sur un plafond, la partie

unie sur le torchon ; mêliez un couvercle dessus

avec un poids de deux kilos; un quart d'heure apiès
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piquez-les d'une seconde suivant la régie; parez-en

le cornet et les parties inutiles , avec lesquels vous

foncerez un plat à glacer beurré, avec carottes, oi-

gnons émincés, bouquet garni; le tout recouvert de

légères bardes de lard
;
posez dessus les ris de veau

;

trois quarts d'heure avant de servir, mouillez d'une

mirepoix jusqu'à la piquerie; recouvrez d'un papier

huilé; faites partir sur le fourneau ; couvrez, et met-

tez au four; ayez soin, toutes les dix minutes, d'ar-

roser du mouillement; lorsque vous vous serez assuré

de leur entière cuisson par leur fermeté, retirez le

couvercle et le papier pour laisser sécher le lard

pendant quelques minutes; glacez d'une belle glace;

égouttez , et dressez en mettant dans le puits une pu-

rée d'oseille, de la chicorée ou une sauce tomate.

RIS DE VEAU A LA TOULOUSE.

Après avoir fait dégorger et blanchir six ris de veau

comme les précédents , et les avoir mis en presse
,

piquez-en trois, et cuisez-les comme les précités;

cloutez les trois autres de truffes, c'est-à-dire qu'a-

près avoir taillé des truffes en forme de clous à têtes

carrées vous les enfoncez perpendiculairement dans

chaque ris de veau, à l'aide d'un petit bâton pointu,

douze clous par ris distribués ainsi : six sur un pre-

mier tour, cinq sur un second, et un au milieu;

couvrez les ris d'une bande de lard dessus et dessous;

ficelez le lard; posez les ris dans une casserole, et

mouillez d'une mirepoix à laquelle vous ajouterez
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un deiui-verre de vin de Madère : donnez une demi-

heure de cuisson ; égouttez-les six ris de veau
5
dres-

sez alternativement un piqué, un clouté en les fai-

sant porter l'un sur l'autre
;
garnissez le puits d'une

toulouse composée décrètes, de rognons, de foies

gras, de trufles et de champignons (finis comme il

est indiqué à l'article Ragoût , de la cinquième par-

tie), et saucez les ris d'un suprême léger.

Observation.

Je donne aux ris de veau cloutés un quart d'heure

de moins de cuisson, par la raison que dans ceux qui

sont piqués il faut cuire le lard avant d'atteindre le

ris de veau. Je sais que celle observation devient inu-

tile pour les anciens praticiens; mais elle est néces-

saire pour les jeunes gens qui veulent approfondir

le point de cuisson, point essentiel pour la succu-

lence des bons dîners : sauces savoureuses , cuis-

sons à point, beaux glacés constitueront toujours

un dîner de premier ordre.

RIS DE VEAU A LA SAINT-CLOUD.

Après avoir préparé six ris de veau suivant la rè-

gle, cloutez-les tous les six allernalivement de trufles

et de langue à l'écarlale; cnveloi)pez-les de légères

bardes de lard; ficelez, cuisez comme il est indicjué

pour les ris cloutés à la Toulouse; égoullez et gar-

nissez d'une purée de irufles, saucez d'une linan-

cière. On i)uunail rcu)[)laeci' la pméc de li ullés par
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une purée de champignons, alors on saucerait d'une

allemande légère.

RIS DE VEAU AUX FINES HERBES EN CAISSE.

Après avoir fait dégorger et blanchir six ris de

veau comme je l'ai indiqué dans le premier article,

coupez-les en deux de manière que chaque morceau

forme un petit ris de veau; hachez persil, deux ma-

niveaux de champignons, trois truffes et une gousse

d'ail blanchie, et passez le tout dans six onces du

meilleur beurre; assaisonnez de sel, poivre, muscade

râpée; mouillez d'un verre de bon vin de Madère;

marquez les ris de veau dans ces fines herbes ; cou-

vrez-les de bardes de lard, et donnez leur vingt mi-

nutes de cuisson ; égouttez-les ; dégraissez les fines

herbes, et ajoulez-y une cuillerée à pot d'espagnole

travaillée; faites réduire dans une caisse plissée ronde

ou ovale (suivant la forme du plat), que vous aurez

huilée et séchée à l'étuve; dressez les ris de veau en

couronne; masquez-les de fines herbes; recouvrez

du lard; entourez la caisse d'un double papier beurré;

couvrez d'un rond, et mettez au four vingt-cinq

minutes avant de servir. A ce moment retirez la

caisse , dégraissez encore
,
posez sur le plat , et au

moment d'envoyer garnissez le puits d'un ragoût à

la financière comme il est décrit dans la cinquième

partie (Art de la cuisine).
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RIS DE VEAU A LA BROCHE A l' ANGLAISE.

Préparez en tout point six ris de veau comme il

est indiqué avant leur cuisson, et préparez ainsi une

niatignon : passez dans six onces de beurre fin deux

carottes, deux échalotes et deux oignons émincés,

persil en branche, thym, laurier, un peu de basilic,

deux clous de girofle , sel, poivre, épices; mouillez

d'un verre de bon vin blanc, que vous laissez réduire

de moitié; versez cette préparation sur les ris de

veau et laissez-les-y pendant trois heures, en les re-

tournant souvent; trois quarts d'heure avant de ser-

vir, égouttcz-les; embrochez-les dans un attelet très-

mince; couvrez-les de bardes de lard; posez-les sur

deux feuilles de papier; mettez sur le lard la mati-

gnon; emballez, couchez sur broche, et mettez au

feu vif, en arrosant souvent le papier; un quart

d'heure avant le service, déballez, ôtez avec soin

toute la matignon; remettez au feu; arrosez les ris

de beurre clarifié chaud, et saupoudrez-les à mesure

de belle mie de pain devant un feu clair; aussitôt

qu'ils auront une belle couleur, débrochez, dressez,

mettez dessous un excellent consommé de volaille, et

envoyez dans une saucière de la Bread-sauce.

COQUILLES DE RIS DE VEAU.

Faites cuire (jualrc ris de veau comme il est indi-

qué pour ceux à la Toulouse, mais sans les cloiitei';

laissez-los icfroidir, cl coupez-les en lilelsà la Monl-
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glas ;
ajoulcz-y un tiers autant de tru(Tes et de cham-

pignons cuits, et coupez de même; ayez une bonne

béchamel grasse, réduite et serrée; jetez dedans ris,

truffes et champignons; emplissez-en douze coquilles;

masquez chacune de béchamel que vous aurez con-

servée, et couvrez de mie de pain passée au beurre

clarifié, et séchée à l'étuve; mettez au four les co-

quilles, jusqu'à ce qu'elles commencent à mijoter, et

servez.

ESCALOPES DE RIS DE VEAU.

Coupez en trois parties sur leur longueur quatre

ris de veau préparés et cuits comme les précédents
;

escalopez chaque morceau de la grandeur d'une pièce

de deux francs et de trois lignes d'épaisseur; ajou-

tez-y un tiers de truffes et autant de champignons

cuits et coupés de même; tenez chaud dans une

casserole au bain-marie, avec une cuillerée à dégrais-

ser du fond des ris de veau; au moment de servir

égoutlez ce fond, mettez quatre cuillerées à dé-

graisser d'allemande , et servez celte escalope dans

un vol-au-vent, un bord ou une casserole au riz.

ATÏEREAUX DE RIS DE VEAU.

Coupez en trois parties quatre ris de veau , comme

les précédents; mais, au lieu d'être en escalopes,

qu'ils soient en carrés parAiils, un tiers autant de

truffes et de champignons coupés comme les ris, et

un demi-tiers de langue à l'écarlale, sans sel; dispo-

sez ces carrés sur deux plats, et couvrez-les d'une
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(VUxelle quanti ils seront refroidis; embrochez-les

sur douze attelets d'argent, un morceau de truffe
,

un de ris, un de champignon, un de ris ou de lan-

gue, et ainsi de suite; parez avec précision chaque

altelct ainsi formé; enveloppez-les de la d'Uxelle qui

vous reste; panez avec soin de la manière déjà dé-

crite, et au moment de servir faites frire à fiiture

douce, afin d'atteindre l'intérieur de chaque atlelet;

une friture trop chaude les colorerait sans les échauf-

fei'; drossez en pyramide, avec persil frit au mi-

lieu.

Observation.

Dans cette description d'entrées de ris de veau je

n'ai pas fait mention des gorges, parce qu'elles sont

beaucoup moins délicates que la noix et conservent

des parties cartilagineuses; cependant, en les parant

avec soin, on peut s'en servir pour attereaux, esca-

lopes, et dans les garni lures.

FRAISE DE VEAU.

La fraise de veau, ou plutôt mésentère, est une

membrane placée en forme de fraise le long des in-

testins pour les retenir. H faut la choisir blanche et

grasse, et la laver à plusieurs eaux; la faire blanchir,

la remettre dans l'eau fraîche, et ratisser soigneuse-

ment toutes les parties qui étaient adhérentes aux

boyaux; ensuite fait(\s-la cuire dans un blanc, comme

il est indiqué pour la tète de veau; trois heures de

cuisson; ne l'égoutlez <ju'au moment de servir et en-
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voyez dans une saucière du vinaigre bouilli avec des

échalotes ha'îhées, sel, mignonneUe, el où vous jet-

terez, au moment, deux cuillerées à bouche de per-

sil et de civette hachés.

ROGNONS DE VEAU SAUTÉS AU VIN DE CHAMPAGNE.

Ayez trois beaux rognons de veau; émincez-les;

mettez dans un plat à sauter un quart de beurre fin
,

et faites fondre sur un fourneau vif; jetez-y les ro-

gnons émincés; aussitôt qu'ils seront raidis, retirez

-

les du feu; ajoulez deux cuillerées d'espagnole ré-

duite et travaillée avec deux verres de vin de Cham-

pagne (si vous n'aviez pas d'espagnole, aussitôt que

les rognons sont réduiis mêlez-y deux cuillerées

à bouche de farine; remettez sur le feu
;
mouillez de

deux verres de vin de Champagne, et liez sans pres-

que laisser bouillir; finissez comme il est décrit ci-

dessus). Ajoutez deux maniveaux de champignons

cuits et émincés, et finissez avec gros comme un œuf

de beurre iln et gros comme une noix de bonne

glace, et une cuillerée de persil haché et blanchi, où

vous aurez mêlé un peu de civette.

CROUTES GARNIES DE ROGNONS DE VEAU A LA GHEVP.EUSE'

(hORS-d'œuVRe). ' ''n'Hii-Jn

. , . . i3.<;i"! X';! >^

Coupez dans un pain de mie vingt-quatre morceaux

d'une ligne d'épaisseur et de trois pouces de long sur'

deux de large
;
passez ces croûtes d'un seul côté dans

du beurre fin clarifié; donnez-leur une belle couleur,

mais sans les dessécher', lencz-les chaudes à l'étuve;
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coupez en dés desalpicon un rognon froid provenant

d'une longe de veau, et avec sa graisse joignez-y au-

tant de truffes également en dés, el passées au

beurre; tenez chaud au bain-marie, avec un peu de

glace. Au moment de servir, ajoutez-y deux cuillerées

à dégraisser de sauce allemande; un demi-jus de ci-

tron; faites subir une légère ébullition; garnissez

avec ce salpicon les croûtes passées au beurre; met-

tez-en deux ensemble; dressez sur un plat très-

chaud, et faites servir vivement.

OREILLES DE VEAU SAUCE RAVIGOTE.

Choisissez douze oreilles de veau, les plus petites

et les plus blanches possibles; mettez-les blanchir à

l'eau froide, dix minutes; rafraîchissez; lorsqu'elles

seront refroidies, égoultez-les, parez-les; qu'elles se

trouvent égales pour la hauteur
; enlevez , en faisant

un trou à l'emporle-piéce, la partie qui se trouve

dans le fond de l'oreille; flambez-les; sautez-les dans

du beurre fondu et un jus de citron; mouillez d'une

bonne mirepoix, et donnez deux heures el demie de

cuisson; au moment de servir, égoutlez chaque

oreille l'une après l'autre sur un torchon pour enle-

ver avec une cuiller la pellicule qui recouvre inté-

rieurement et extérieurement le tendron dont vous ci-

selez l'intérieur du haut en bas, et rabattez le tendron

pour qu'il ait la forme d'une papillote ; dressez à

mesure; saucez d'une sauce ravigote prinlanière (1);

on peut remplacer cette sauce par une tomate légèiv,

,
(IJ yojQis page 56 j quaUiOme parlie {^rt de la ciiLHnc).
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Observation.

II est imporlant de n'égoutler les oreilles qu'au

fur et à mesure que l'on peut les préparer, afin qu'en

restant dans leur cuisson elles conservent toute leur

blancheur.

OREILLES DE VEAU SAUCE TORTUE.

Après avoir préparé et cuit douze oreilles comme

les précédentes, vous les égoutlez et ciselez de même;

lorsqu'elles seront dressées, vous placerez alternati-

vement un jaune d'œuf préparé comme il est indi-

qué aux quenelles d'œufs; une trufle en boule entre

chaque oreille, un cornichon tourné en olive; mettez

dans le puits une garniture de crêtes, de rognons

et de champignons, et saucez d'une sauce tortue.

OREILLES DE VEAU SAUCE ITALIENNE.

Préparez et cuisez douze oreilles de veau comme

il est indiqué pour celles à la ravigote; seulement,

au lieu de les ciseler, parez les tendrons pour en

arrondir le bout, et garnissez-en l'intérieur de sal-

picon composé de truffes, de champignons et de lan-

gue de veau coupée très-petit et liée d'une cuillerée

à dégraisser de financière réduite; le tout bouillant,

et saucez d'une italienne suivant la règle.

OREILLES DE VE.VU A LA VILLEROI.

Cuisez et préparez douze oreilles de veau comme

les précitées; égeutlez-les et laissez refroidir; lors-
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(|u'ciles seront froides, parez -les de manière à dimi-

nuer leur grosseur; garnissez l'intérieur d'une farce

fine de volaille; trempez chaque orcil!e dans une

sauce Villeroi; laissez encore refroidir; puis parez

suivant la règle, et faites frire à friture très-douce

afin d'atteindre parf^iitemcnt l'intérieur; égouttez et

dressez en buisson , en garnissant le milieu du plat

de persil frit.

OREILLES DE VEAU EN MARINADE.

Faites cuire six oreilles de veau dans un blanc,

comme il est indiqué pour la tête de veau ; lors-

qu'elles seront cuites, égouttez et coupez-les chacune

en quatre parties; jetez-les dans une marinade ainsi

préparée : passez au beurre une carotte et un oignon

émincés, persil en branche, thym, laurier, basilic,

une gousse d'ail, deux clous de girolle^ une pincée

de mignonnette et un peu de sel ; mouillez d'un

verre de vinaigre, une petite cuillerée à pot de bouil

Ion; lorsqu'elle sera cuite, passez avec pression dans

un torchon; tenez les oreilles de veau chaudement;

au moment de frire égouttez-les et mettez-les dans

une pâte à frire (1), et faites cuire sur un fourneau

vif; dressez et couronnez de persil frit d'un beau

vert.

CERVELLES DE VEAU SAUCE RAVIGOTE.

Il faut choisir six cervelles de veau dans toute

(i) Voir iKigo 57 (lo la prciiiiiTe pariie { Jrt de la cuisine).
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leur fraîcheur; rejetez celles qui sont recouvertes

d'une pellicule noire : la chair en est presque tou-

jours jaunâtre, et elles noircissent à la cuisson. Pre-

nez donc de préférence celles à pellicule sanguino-

lente; mettez-les dans une terrine d'eau fraîche et

limonez-les , c'esl-à dire enlevez la pellicule qui les

couvre et le sang coagulé
;
puis mettez-les pendant

une heure à dégorger à l'eau presque tiède, en ayant

soin de changer souvent celte eau ; mettez dans une

casserole de l'eau, du sel et un demi-verre de vinai-

gre
;
quand elle sera en ébulîition, glissez-y les cer-

velles; dix minutes après que l'ébullition aura repris,

égoutlez les cervelles à l'aide d'une écumoire et re-

mettez-les dans de l'eau fraîche sans les endomma-

ger; lorsqu'elles seront refroidies, égoultez-ies sur

un linge blanc; foncez une casserole de bardes de

lard; posez les cervelles dessus; recouvrez-les de

bardes et mouillez d'une mirepoix; mettez au feu;

aussitôt que les cervelles seront fermes au toucher,

vous serez assuré de leur cuisson ; au moment de

servir égoultez-les , coupez-les en deux et dressez-

les en couronne : saucez d'une ravigote printa-

nière.

Observation.

Nos anciens praticiens posaient autrefois sur cha-

que morceau de cervelle un anneau d'oignon blan-

chi , et les remplissaient de ravigote; alors ils les

appelaient cervelles à la Chivry ;
mais comme beau-

coup de personnes n'aiment pas manger de l'oignon

%
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presque cru, depuis long-temps nous l'avons sup-

primé.

CERVELLES DE VEAU A l' ALLEMANDE.

Préparez et cuisez six cervelles de veau comme
les précédentes ; ayez douze croûtons de pain passés

au beurre; placez-en un entre chaque demi-cervelle;

emplissez le puits de quatre maniveaux de champi-

gnons émincés, et saucez d'une allemande légère.

Observation.

Cette préparation de cervelles à l'allemande sert

aussi, en retranchant les croûtons de pain, à garnir

des vol-au-vent et des casseroles au riz
; on peut aussi

servir des cervelles de veau à la financière ou à la

sauce matelote; mais, comme c'est une entrée de

second ordre qui ne se sert guère que pour l'ordi-

naire, je conseillerai de ne la donner que lorsqu'on

la demandera, le prix de la garniture étant le triple de

celui des cervelles.

MARINADE DE CERVELLES DE VEAU.

Après avoir limoné et blanchi quatre cervelles de

veau, marquez-les avec bardes de lard dessus et des-

sous; mais, au lieu de les mouiller avec une mire-

poix, mouillez d'une marinade, comme il est indiqué

à l'article Oieilles do veau en marinade; au moment

de servir, égoullez sur un linge blanc; coupez six

morceaux dans chaque cervelle; saupoudrez-les lé-

gèrement de sel et de poivre; trempez dans de la paie
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faite suivant la régie; faites frire; dressez, et garnis-

sez de persil également frit.

LANGUES DE VEAU EN PAPELLOTES.

Après avoir fait blanchir deux langues de veau et

en avoir retiré les cornets, vous les mettez cuire dans

une mirepoix comme il est indiqué pour les oreilles

de veau à la ravigote; une heure et demie après

qu'elles sont au feu, vous les sondez pour vous assu-

rer de leur parfaite cuisson ; si elles l'ont atteinte,

vous pouvez les retirer; dans le cas contraire, lais-

sez-les encore un quart-d'heure ; dépouillez-les et

laissez-les refroidir; coupez dans chaque langue six

morceaux de manière à représenter un fdet de pou-

let, mais plus large et plus épais; passez dans un

quart de bon beurre, persil, champignons hachés,

deux échalotes hachées et blanchies; mouillez d'un

demi-verre do vin de Madère, une cuillerée à pot

d'espagnole, un peu de muscade râpée; réduisez;

que le sel soit léger; et saucez les morceaux de lan-

gues; lorsqu'elles seront refroidies, opérez comme

pour les côtelettes de veau en papillotes.

Observation.

On peut servir les langues de veau de la même

manière que celle indiquée pour les langues de bœuf;

il est donc inutile de répéter ici les recettes déjà écri-

tes à cet article.

La langue de veau peut aussi se préparer à l'écar-
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late, en employant les procédés déjà donnés pour la

langue de bœuf.

ROGNONS DE MOUTON A LA BROCHETTE.

Choisissez des rognons de mouton d'une belle cou-

leur chocolat, ks noirs, ou ceux d'une couleur pâle,

n'étant jamais d'une bonne qualité; enlevez la légère

peau qui les recouvre; fendez-les sans les séparer sur

la partie courbée; marinez-les d'huile; ajoutez quel-

ques branches de persil, sel, un peu demignonnelte;

au moment de servir, égouttez et Irempez-Ies dans du

beurre fondu
;
panez-les; embrochez-les dans des bro-

chettes préparées, un par un ;
faites griller en pré-

sentant au feu la partie que vous avez ouverte; sept à

huit minutes après, retournez-les et posez sur cha-

cun gros comme une noisette de maître-d'hôtel crue;

lorsqu'ils auront atteint leur cuisson , dressez-les en

retirant les brochettes
;
garnissez le plat du reste de

la maître-d'hotel
;
glacez et servez.

ROGNONS DE MOUTON SAUTÉS AU VIN DE CHAMPAGNE.

Voir l'article des Rognons de veau.

ROGNONS DE MOUTON SAUCE ITALIENNE.

Coupez en deux les rognons
;
placez-les dans un

plat à sauter grassement beurré; recouvrez-les de

beurre fondu avec un peu de sel, quelques grains de

n)ignonnette; sautez -les sur un feu vif; égouttez le

beurre ;
ajoutez quatic cuillerées à dégraisser de

sauce italienne, et linissez avec gros comme un œuf
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d'excellent beurre, un demi-jus de citron; dressez

en couronne; mettez dans la puits quatre maniveaux

de champignons cuits et émincés, et saucez de l'ita-

lienne : on peut remplacer cette sauce par de la to-

mate, sansôter les fines herbes; alors on suppriuie-

rait le citron.

Je n'ai pas ici donné le nombre des rognons pour

chaque entrée, parce qu'il faut toujours compter deux

rognons par convive.

ANIMELLES DE MOUTON.

Choisissez trois animelles fraîches; enlevez-en la

peau , et détaillez chacune en huit morceaux d'égale

grosseur; mettez-les dans une terrine avec sel, poi-

vre , deux cuillerées de vinaigre à l'estragon , deux

cuillerées d'huile d'olive, un peu de thym, une deiçi-

feuille de laurier ^ un oignon en tranches, quelques

branches de persil; couvrez la terrine; au bout d'une

heure, elles doivent avoir rendu de l'eau; égouttez-

les ; remettez-les dans la terrine avec tous les ingré-

dients, et mettez dessus un demi-jus de citron; au

moment de servir égouttez-les sur un linge blanc

et pressez-les légèrement; farinez-les; faites frire de

belle couleur; dressez en buisson avec persil frit

dessus.

AMOURETTE FRITE.

On appelle amourette la moelle épinière du mou-

ton et du veau : il faut s'en procurer assez pour faire

une entrée; la mettre à l'eau froide, et la limoner
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comme les cervelles de veau; la couper de trois pou-

ces de long et lu faire cuire pendant dix minutes

,

comme il est indiqué pour les cervelles de veau en

marinade; au moment de servir, égouttez-Ia, trem-

pez-la dans une pâte à la française , et faites-la frire

dans une friture rouge; dressez, et du persil frit dessus.

LANGUES DE MOUTON EN PAPILLOTES.

Ayez quatorze langues de mouton ; lavez-les bien;

faites-les blanchir ; rafraîchissez-les, lorsqu'elles se-

ront refroidies; enlevez-en le cornet; mettez au fond

d'une casserole quelques débris de lard, les cornets,

les langues, deux carottes, deux oignons, un bouquet

garni; mouillez de bouillon et d'un verre de vin-

blanc; donnez deux heures de cuisson; au bout de

deux heures, assurez-vous de leur parfaite cuisson

en les sondant avec une aiguille à brider ; si elle s'en-

fonce facilement, égouttez-les (autrement, laissez-les

encore un quart-d'heure) et enlevez-en la peau blan-

che; ouvrez-les en deux du côté arrondi de la langue,

mais sans les séparer; préparez et finissez les fines

herbes comme il est indiqué pour les côtelettes de

veau en papillotes, et enveloppez-les de papier, sui-

vant la règle, puis faites griller.

LANGUES DE MOUTON EN CORNETS.

Après avoir préparé (juatorze langues de mouton

comme les précédentes, vous ferez quatorze cornets

de papier doublésethuil.Js; vous renfermerez les lan-

gui'S de sorte cpie la sauce se trouve au milieu ; vous
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en mettrez une dans chaque cornet, mais sans bardes

de lard ; fermez le cornet, qu'il ne puisse s'ouvrir, en

collant l'ouverture avec un peu de repère, et faites

griller comme les papillotes.

LANGUES DE MOUTON AU GRATIN.

Faites cuire quatorze langues de mouton comme
celles en papillotes; lorsque la peau en sera retirée,

mettez -les en presse sur le côté; pendant qu'elles

refroidiront , vous ferez prendre, au bain-marie, de

la farce fine dans un moule uni à bordure et le met-

trez aussi refroidir pour avoir la facilité de le parer

de manière à faire disparaître les angles du dessus

pour l'arrondir; ensuite vous parerez les langues

pour qu'elles forment un demi-cercle; enduisez la

partie concave de farce fine, et placez-les sur le rond

de farce préparé; placez sur une doublure de plat

d'entrée, afin que le gros bout de la langue se trouve

dans le haut; laissez entre chaque langue une dis-

tance de deux lignes que vous garnirez de farce; cou-

vrez de bardes de lard; entourez les langues d'une

double bande de papier beurré; ficelez bien le tour;

couvrez d'un double rond de papier, et mettez chauf-

fer une heure au four doux ; au moment de servir

,

enlevez papier et lard; dégraissez; vous aurez dis-

posé en forme de crêtes quatorze morceaux de lan-

gue à l'écarlate, que vous poserez dans l'espace des

deux lignes réservé entre chaque langue de mouton;

garnissez le puils d'un émincé de champignons et

de langue à l'écarlate, lié avec une cuillerée de sauce

IV. ^ 6
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allemande, et saucez les langues d'une sauce finan-

cière.

LANGUES DE MOUTON A LA BRETONNE.

Après les avoir fait blanchir et en avoir retiré les

cornets , mellez-les dans une casserole foncée de

bardes de lard; recouvrez les de môme, et mouillez

d'une mirepoix; lorsqu'elles seront cuites, enlevez-

en la peau, et mettez-les fortement en presse; pas-

sez; dégraissez le fond, et failes-le réduire pour y

tenir les langues chaudes; quand elles seront pa-

rées, ayez quatorze morceaux de langue à l'écarlatc

taillés en cœur ; dressez en couronne une langue

,

un morceau de langue à l'écarlate, ainsi de suite,

et masquez d'une bretonne.

LANGUES DE MOUTON A LA SOUBISE.

Après avoir fait blanchir quatorze langues de mou-

ton , et en avoir retiré les cornets, lardez -les de

jambon maigre et de lard; marquez-les, et mouillez-

les comme les précédentes , en ajoutant à la cuisson

un demi-verre de vin de Madère ; lorsqu'elles seront

cuites , enlevez-en la peau , et mettez-les en presse

pour les parer et les mettre mijoter dans leur fond

réduit à demi-glace; dressez-les en couronne; gar-

nissez le puits de soubise , et saucez du fond fini

avec gros connue une noix de beurre fin.

LANGUES DE MOUTON A LA JARDLMÈBE.

A})iés avoir pré[)aré (piatorzo langues de mouton
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comme les précitées, vous aurez disposé une bordure

de légumes en chartreuse garnie de laitues; renver-

sez-la sur le plat; garnissez le puits d'une jardi-

nière ; dressez les langues en couronne , et dans le

milieu le reste de la jardinière , et saucez du fond.

ÉMINCÉ DE LANGUES DE MOUTON AUX CONCOMBRES.

Préparez quatorze langues de mouton comme cel-

les à la bretonne; lorsqu'elles seront refroidies,

émincez-les en escalopes; tenez -les chaudes au bain-

marie , avec un peu de bonne glace et de beurre fin
;

vous aurez préparé trois concombres aussi en esca-

lopes , comme il est décrit à l'arlicle Ragoût
;
au mo-

ment de servir, mettez dans l'émincé la moitié des

concombres bien égouttés , deux cuillerées d'espa-

gnole réduite; dressez, et marquez de l'autre moitié

des concombres , finie également de deux cuillerées

d'espagnole réduite.

OREILLES d'agneau A LA RAVIGOTE.

Choisissez seize oreilles d'agneau les plus blanches

possibles; faites-les blanchir dix minutes à l'eau

bouillante; rafraîchissez-les; égoutlez-les , et flam-

bez-les sur un feu vif sans les rissoler; puis faites-

les cuire dans un blanc (voyez Blanc); au moment

de servir, égouttez-les de leur cuisson; parez légère-

ment les tendrons; dressez, et saucez d'une ravi-

gote printanière.
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OREILLES d'agneau A l'aLLEMANDE.

Après avoir préparé et cuit seize oreilles d'agneau

comme les précédentes , vous les égoutiercz , les pa-

rerez, et garnirez l'intérieur d'un salpicon de cham-

pignons lié d'une cuillerée d'allemande; dressez, et

saucez d'une allemande à laquelle vous joindrez au

moment deux cuillerées de vinaigre à l'estragon

réduites à une avec une idée de poivre de Cayenne

,

une pluche de cerfeuil blanchi , et un peu de persil

également haché et blanchi.

OREILLES d'agneau FARCIES A LA VILLER0I.

Ayez seize oreilles d'agneau cuites comme les pré-

cédentes; laissez-les refroidir; ensuite garnissez l'in-

térieur d'une farce fine à laquelle vous aurez incor-

poré des fines herbes préparées et passées, suivant la

règle
; trempez les oreilles dans une sauce allemande

réduite; panez com4Tie il est décrit dans les chapi-

tres antérieurs; faites frire de belle couleur, et gar-

nissez de persil frit.

PIEDS d'agneau a la POULETTE.

Ayez trente pieds d'agneau ; faites-les blanchir

jusqu'à ce que l'os puisse s'enlever sans déchirer la

chair; jetez-les dans l'eau fraîche, et ôtez l'os avec

précaution; égouttez-les ; épongez-les dans un tor-

chon, et flambez-les, qu'il no reste aucun poil
;
puis

avec la pointe du couteau enlevez soigneusement le

bouquet ih poils (pii se trouve au milieu de la partie
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fourchue du pied ; celle opéralion terminée , niellez

les pieds en cuisson dans un blanc; au momenl de

servir, égoultez-les parfaitemenl; mettez - les dans

une casserole avec deux cuillerées à dégraisser de ve-

louté, deux maniveaux de champignons avec leur

fond, tournés et cuits à l'instant; faites bouillir, et

liez d'une liaison de six jaunes d'œufs ; mouillez de

six cuillerées à bouche d'eau à laquelle vous aurez

incorporé six onces de beurre fin en très-petits mor-

ceaux, un peu de persil haché
;
goûtez

,
que ce soit

d'un bon assaisonnement.

Observation.

Il est nécessaire que les pieds d'agneau soient

cuits à leur point , mais pas plus; car il faut qu'ils se

conservent dans leur entier.

PfEDS d'agneau a la PROVENÇALE.

Tenez chaudement et bien égouttés vingt-quatre

pieds d'agneau préparés comme les précédents, ayez

six moyens oignons coupés en rouelles très-minces,

deux gousses d'ail hachées, six tomates émincées et

épépinées, une petite poignée de persil en feuilles,

deux maniveaux de champignons cuits; au moment

de servir, versez dans une casserole une demi-livre

d'huile d'olive de première qualité ;
lorsqu'elle sera

chaude
,
jetez-y les oignons; quand ils commence-

ront à se colorer légèrement, jetez-y l'ail et les feuil-

les de persil ; ensuite les tomates, une pincée de poi-

vre de Cayenne, puis les pieds et les champignons;
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laissez mijoter cinq minutes ; liez d'une cuillerée à

dégraisser d'espagnole, et servez.

PIEDS d'agneau EN MARINADE.

Quand les pieds d'agneau sont cuits et égouttés

,

coupez-les en deux, et marinez-les dans une terrine,

avec sel
,
poivre, huile d'olive, vinaigre à l'estragon,

persil en branches, un oignon émincé; au moment

de servir, égouttez-les sur un linge blanc; enlevez

tous les ingrédients de l'assaisonnement
; trempez

dans une pâle à frire , et jetez dans une friture rouge

pour qu'ils se maintiennent croustillants.

Observation

.

Les pieds de mouton se préparent de la même ma-

nière que les trois dernières recettes données ici :

il devient donc inutile d'en faire un chapitre spé-

cial.

PIEDS d'agneau FARCIS A LA VILLER0I.

Ayez vingt-quatre pieds d'agneau cuits suivant la

règle ; laissez-les refroidir ; ensuite passez-les à l'eau

tiède pour en ôter la partie gélatineuse; ne pas les

chauflèr; épongez-les dans un linge blanc, et gar-

nissez l'intérieur d'une crUxelle très-réduile; trem-

pez cha(iue pied dans une sauce allemande pour vii-

Icroi
;
panez deux fois ; faites frire à friture demi-

vive, et servez garni de persil fril.
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PASCALliNE d'agneau.

Observation.

Je n'ai vu servir cette entrée, ou plutôt ce relové,

que deux fois, et il y a bien trente ans. J'avoue no

l'avoir jamais servie, mais j'en ai conservé la recelte;

et comme je la trouve supérieure à celles qui ont

été publiées dans deux ou trois livres qui se sont

presque toujours copiés, je la donne à mes confrères

afin que, si on leur demandait cette entrée ou ce re-

levé, ils aient le choix entre ma recelte et celles dont

je viens de parler. —

Prenez quatre tètes d'agneau, qu'elles soient par-

faitement échaudées; désossez-les, et mettez-les dé-

gorger , ainsi que les quatre cervelles et les quatre

langues; prenez trois foies d'agneau que vous saute-

rez avec la moitié de lard frais, fines herbes, sel,

poivre, épices, pour en faire une farce, et douze

pieds d'agneau, que vous ferez cuire avec les lan-

gues; vous ferez également cuire les cervelles, mais

à part; lorsque les langues et les cervelles seront

cuites, vous les couperez en gros dés avec des cham-

pignons , et vous en formerez douze croquettes
;

maintenant prenez les quatre tèles d'agneau blan-

chies, et emplissez-les de la farce; cousez-les solide-

ment; mettez dessus quelques tranches de citron
;

couvrez de lard , et faites cuire dans une bonne

poêle; ayez une douzaine de ris d'agneau piqués;

conservez-en les gorges; ayez de la sauce tournée.
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dans laquelle vous aurez mis deux poignées de cham-

pignons; VOUS la réduirez, et la lierez de six jaunes

d'œufs; alors vous égouUez les quatre têles d'agneau;

déficelez- les; dressez-les sur un grand plat rond, la

partie du nez en dehors; coupez chaque pied en deux,

mettez-en trois entre chaque tête ; saucez de la sauce

tournée, et mettez autour les douze croquettes fri-

tes 5 douze ris d'agneau piqués , et douze croules de

pain façonnées en crêtes; jetez avec les champignons

les gorges d'agneau dans la sauce , et couvrez-en les

tètes.

Voilà la recelte que j'ai écrite, il y a bien trente

ans, sous la dictée de M , ancien contrôleur du

prince de Conli, à qui j'ai vu faire cette entrée ou ce

relevé deux fois en travaillant avec lui. A celle épo-

que, on servait encore dans les anciennes maisons de

grosses enlrées sur des plats d'un tiers plus grands

que les autres.
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ENTREES DE VOLAILLE-

Une partie des volailles enliércs figurant clans la

cinquième partie comme moyennes grosses pièces,

nous donnerons seulement les entières dont les re-

cettes n'ont pas été décrites.

Sommaire.

Poularde poêlée ou chapon au consommé; idem au riz; idem au con-

somme d'estragon; idem truffée à la Périgueux ; idem truffée à la Péri-

gord; idem (entrée de broche) à la dauphine.— Poulets à la reine au con-

sommé ; idem sauce Béchamel; idem à l'anglaise; idem à l'estragon;

idem à la ravigote ; idem truffés à la Périgueux ; idem aux huîtres ,

idem sauce tomate; idem à la Simiane, à la ré: ence, à la Montmorency,

à l'ivoire ; idem à la Périgord.—Fricassée de poulets au naturel; idem à

la chevalière ; idem à la Saint-Lambert; idem garnie d'une macédoine;

idem à la financière; idem à la bourguignonne; idem à la minute; idem

à la Villeroi; idem à l'indienne.— Kari de poulets à l'indienne.— Poulets à

la Pondichéri; idem sautés à la Marengo; idem sautés aux truffes à la

financière; idem sautés à la castillane; idem à la provençale; idem à la

tartare.—Friteau de poulets sauce poivrade, ou sauce tomate.— Capilotade

de poulets.—Pouletsà la viennoise; idem sautés aux fines herbes.— Poulets

à la Medina-Cœli.—Marinade de poulets frits.— Suprême de filets de pou-

lets aux truffes. (Cette entrée a reçu à juste titre, par les premiers gour-

mets, le nom de reine des entrées; c'est une des entrées qui , à l'étran-

ger, ont contribué à la gloire de la cuisine française.)—Filets de poulet à

l'écarlate; idem au suprême,—aux petits pois; idem à la Toulouse; idem

aux pointes d'asperges; idem aux concombres; idem à la maréchale;

idem à la Valençay ; idem à la royale ; idem piqués - glacés à la chico-

rée;idem garnis d'une blanquette.—Grenade de filets de poulet.—Bigar-

rures de cuisses de poulet.—Paupiettes de cuisses de poulet.—Côtelettes

de cuisses de poulet ; idem aux truffes à la Périgueux.—Coulis de vo-

lailleà la reine. -Soufflés de volaille.— Salpicon de volaille aux truffes.

—Monglas de poulets.—Émincé de poulets à la chicorée.—Blanquette de
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poularde à la Bccliamel ; idem au suprême aux truffes. — Petites caisses

de foie gras de poularde.— Foie gras de poularde en papillotes; idem on

uiatelotte; idem en coquilles.— Atlereaux de foie gras.— Pain de foie gras à

la financière; idem à la royale.— Quenelles de poulet au consommé.— Côte-

lettes de quenelles à la Souliise; idem à la Périgueux; idem à la Riche-

lieu; idem à la Junot.— Quenelles au suprême; idem à laYilIeroi, sauce

tomate.— Timballe de volaille à la parisienne.

Observation sur les entrées de volaille.

Dans celte partie
,
je ne décrirai que les pièces

entières qui ne se trouvent pas dans la description

des moyennes grosses pièces; le reste sera consacré

aux entrées dépecées.

DE LA POULARDE.

Les poulardes les plus renommées sont les pou-

lardes normandes et les poulardes du Mans; mais je

donne la préférence aux premières toutes les fois

que nous les emploierons pour entrées poêlées : la

poularde du Mans, parfaite pour rôt, est toujours,

étant poêlée, moins succulente.

POULARDE POÊLÉE AU CONSOMMÉ.

Choisissez une poularde qui vous offre un large

estomac, que le croupion et les cuisses soient recou-

verts de graisse de plusieurs lignes d'épaisseur et

très-blanche;— vidcz-la avec précaution et ayez soin

d'en retirer les poumons, qui pendant la cuisson

rougiraient la poulai(l(>
; llambez-la légèrement et

relailes les pattes pour en extraire la première peau
;
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puis abattez le cou, le bout des pattes et les parties

pointues du bout des ailerons; retirez tous les tuyaux

des plumes, et essuyez-la avec un linge blanc très-

doux pour ne pas l'effleurer, et bridez-la pour entrée.

Il est aussi difficile de décrire la manière de brider

que celle de piquer ; encore la théorie doit céder à

la pratique. Plusieurs praticiens ont leur méthode

particulière
;

je vais décrire ici celle que j'em-

ploie habituellement : — coupez le muscle qui se

trouve au-dessus du moignon de chaque patte; puis

ramenez sur le dos toute la peau qui entourait le

cou; passez à l'aide d'une aiguille à brider une dou-

ble ficelle sous l'os de la première partie de l'aile-

ron; ensuite, derrière l'os de chaque noix des deux

cuisses et sous l'os du second aileron , attachez le

bout de ficelle que vous aurez ramené avec celui

qui sera resté sur la peau du cou de deux nœuds

serrés; ensuite, pour la seconde bride, entrez la

ficelle entre le croupion et le sot-1'y-iaisse; laites-le

sortir derrière l'os de la cuisse, de manière qu'une

partie de la patte se trouve prise dans la ficelle
;

traversez le milieu du bréchet, derrière l'os de la

seconde cuisse, en prenant aussi l'autre patte, et

revenez en face de la première ficelle en traversant

le second sot-1'y-laisse ; serrez et nouez fortement

pour que l'estomac ressorte; puis rentrez dans l'in-

térieur de la poularde le bout du croupion, que vous

maintiendrez à l'aide d'une petite bride rattachée

sur le gros du croupion.

Cette manière de brider, lorsqu'elle est bien cxé-
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culée, dispense de mettre du beurre dans la pou-

brde, qui toujours y laisse une écume désagréable;

j'invite aussi mes confrères à ne jamais casser la

fourchette de l'estomac ni à ôter le bréchet: la per-

sonne chargée de découper aura bien plus d'avan-

tage à faire de beaux filets et un bel estomac , car

on ne peut guère toucher aux parties que je viens

d'indiquer (le bréchet et la fourchette) sans endom-

mager l'estomac et les filets; ce qui empêche, quelque

précaution qu'on prenne en découpant, de présenter

les morceaux entiers. Ensuite ayez une matignon

passée et refroidie; couvrez-en l'estomac, et dessus

et dessous de minces bardes de lard retenues par

trois ficelles ; mettez la poularde dans une casserole
;

mouillez jusqu à la cuisse d'excellent consommé;

mettez en cuisson cinq quaVts d'heure; ensuite re-

tournez la poularde; sondez si l'aileron et la cuisse

sont atteints; s'ils ne l'étaient pas, remettez au feu

jusqu'à ce que vous soyez assuré de la parfaite

cuisson; alors égouttez la poularde; coupez sans la

retirer la bride qui lient les pattes, et tenez chaud

à l'étuve sans déballer; passez et dégraissez le fond;

clarifiez-le; passez à la serviette; tenez chaud au

bain-maric; au moment de servir , déballez la pou-

larde; débridez-la; dressez; mettez dessus une partie

du fond, et envoyez le reste dans une saucière.

Observation.

Depuis fort long-temps je ne me sers plus de lames

de citron pour couvrir l'estomac de la poularde; ce
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citron, par l'acidité qu'il communiquait au mouillc-

ment, empêchait qu'on ne s'en servît: avec la ma-

nière que j'indique j'obtiens la poularde parfaite-

ment blanche , et j'ai un fond savoureux qui a con-

servé tout l'arôme de la poularde.

POULARDE AU RIZ.

Après avoir préparé une poularde comme la pré-

cédente, vous lavez à plusieurs eaux une demi-livre

de riz de Caroline; mouiilez-le, un quart d'heure

avant de servir, de bon consommé; qu'il ne baigne

que juste; une forte cuillerée à dégraisser du dé-

graissi de la poularde; faites partir; mettez peu de

feu dessous et plus sur le couvercle; au bout de dix

minutes, découvrez et remuez le riz sans l'écraser;

ajoutez-y un tiers du consommé clarifié de Ja pou-

larde; remettez au feu; au bout de dix autres minutes

le riz doit être allongé, cuit et moelleux; versez la

moitié dans le plat; dressez dessus la poularde et

quelques cuillerées de consommé, et envoyez le reste

du riz dans une casserole d'argent et le consommé

dans une saucière.

Observation.

Quelques personnes préfèrent le riz lié à cette

manière de le préparer; alors vous le tiendrez plus

clair de mouillement, et, au moment de servir, ver-

sez-y une liaison de trois jaunes d' œufs délayés d'une

cuillerée à dégraisser de consommé dans lequel vous
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aurez ittis un pain de beurre d'Isigny en petits mor-

ceaux.

POULARDE AU CONSOMMÉ d'eSTRAGON.

Après avoir préparé une poularde comme celles

déjà citées , ajoutez à sa cuisson un bouquet d'es-

tragon; au moment de servir, ayez une petite poi-

gnée de feuilles d'estragon blanchies; formez-en une

palmette sur l'estomac de la poularde, le reste autour

et le consommé moitié dessous, moitié dans une sau-

cière: on sert aussi cette poularde à la chicorée pré-

parée comme celle pour les cervelles de veau.

POULARDE TRUFFÉE A LA PÉRIGUEUX.

Après avoir vidé et flambé une belle poularde fine

et sans être effleurée , ayez deux livres de bonnes

truffes lavées et pelées; divisez-les en morceaux pour

les tourner de la grosseur et de la forme d'un œuf

de pigeon; conscivez-en les parures et hachez-les;

ayez une demi-livre de graisse de voliiille et autant

de lard frais; faites-les fondre à petit feu, et passez

avec pression
; mettez cette graisse dans une casse-

role avec les trufles, sel, poivre, épices, une demi-

feuille de laurier, une très-petite branche de thym,

un peu de muscade râpée, les parures de trufles

hachées, et laissez mijoter couvert un quart d'heure;

retirez et laissez refroidir; cmplissez-en alors la pou-

larde, et ayez soin de brider le croupion pour en

fermer l'ouverture ; mettez la poularde dans une

terrine, et couvrez-la des premières pellicules de
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truffe que vous aurez conservées : laissez ainsi la

poularde pendant trois ou quatre jours. Le jour que

vous la servirez enlevez les pellicules de IrufTe, que

vous passerez au beurre avec un oignon, une carotte,

persil en branche; couchez la poularde sur un atte-

let ; couvrez la de bardes de lard frais, et, par-des-

sus les légumes et les truffes passés, emballez d'un

papier double huilé; couchez sur broche, et donnez

une heure et demie de cuisson en arrosant souvent
;

cinq minutes avant de servir, déballez la poularde;

donnez-lui une belle couleur; débrocliez, débridez

et saucez d'une sauce Périgueux.

AUTRE MANIÈRE DE TRUFFER.

Après avoir préparé deux livres de truffes comme
il est dit ci-dessus, ayez deux livres de panne fraîche

de porc frais pillée et passée au tamis à quenelles;

maniez-la avec les truffes; assaisonnez comme ci-

dessus, et emplissez-en la poularde. Cette manière

de truffer convient dans un temps doux, parce qu'elle

n'échauffe pas la poularde, ou dans l'été avec des

Irufïes de conserve.

POULARDE TRUFFÉE A LA PÉRIGORD.

Préparez et truffez une poularde comme il est in-

diqué pour celle à la Périgueux , et cuissonnez-la

comme celle au consommé en la préparant de même;

au moment de servir
,
passez et dégraissez le fond;

faites-le réduire à demi-glace; ajoutez -y une petite

cuillerée à pot d'espagnole demi-réduite , et passez
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sur une livre de truffes tournées de la grosseur d'une

muscade, et que vous aurez fait cuire au bain-marie

avecgros comme une noix de beurre et un demi-verre

de vin de Madère; laissez bouillir cinq minutes, et

saucez la poularde sans masquer l'estomac.

POULARDE A LA DAUTIIINE (ENTRÉE DE BROCHE).

Préparez une poularde comme il est indiqué pour

celles au consommé , mais mettez-la à la broche
;

lorsqu'elle sera refroidie enlevez-en tous les blancs
,

que vous couperez en monglas; ajoutez-y un tiers

de champignons et autant de truffes; mêlez-y quatre

cuillerées de béchamel grasse et emplissez la par-

tie vide de la poularde avec cette monglas, en bom-

bant l'estomac; masquez de béchamel; panez des-

sus; arrosez de beurre clarifié; entourez de lard

toute la partie non panée, et laites prendre couleur

au four; dressez, et saucez d'une demi-glace.

Observatioîi.

On peut utiliser de même une poularde de des-

serte, surtout lorsqu'il sera revenu quelques filets

d'un suprême pour fournir une partie de la mon-

glas.

On peut remplacer le consommé de la poularde

par une sauce tomate , une sauce lîéchamel , une

sauce aux huîtres, sauce ravigote, etc. (1). Cepen-

dant, j'ai l'habitude de toujours mettre le consommé

(4) Voyez au Traite des pclilcs sauces, ^Jrt de la cuisine.



CHAPITRE PREMIER. 97

dessous et d'envoyer les sauces dans la saucière; de

cetle manière , le peu de graisse que rend la pou-

larde ne se mêle pas aux sauces et ne leur ôte rien

de leur qualité.

Autre observation. — Les chapons se préparent

d'après les recettes données pour les poulardes. Je

ferai aussi observer à mes confrères, que depuis fort

long-temps j'emploie pour couvrir mes entrées , soit

de boucherie, soit de volaille ou de gibier, du lard

frais, c'est-à-dire qui n'a reçu aucun sel; de cette

manière j'obtiens des fonds doux et savoureux; j'é-

vite le goût rance en n'employant pas, comme on

le fait souvent, la partie attachée à la levure.

DES POULETS A LA REINE.

Le poulet à la reine est d'un tiers moins gros que

le poulet gras; ses membres, beaucoup moins forts,

lui donnent plus de grâce; sa chair est aussi Irès-dé-

licate, surtout depuis le mois de juin jusqu'à la

moitié du mois d'octobre ; à cause de sa petitesse

,

il sert à mettre souvent pour garniture : trois petits

poulets à la reine forment une entrée plus élégante

que deux gros poulets, et les dames refusent rare-

ment une aile ou un estomac de ces lilliputiens de

la volaille.

POULETS A LA REINE A LA SIMIANE.

Préparez (rois pelils poulets à la reine coiume il
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est indiqué à l'article Poularde au consommé ; ayez

une livre de riz cuit dans d'excellent consommé

,

mais pas plus cuit que pour le kari (voyez Kari de

poulets); emplissez-en les poulets; bridez-les pour

entrées et couvrez les estomacs comme il est indi-

qué à l'article précédent; mouillez les poulets et

donnez-leur quarante minutes de cuisson
;
passez et

clarifiez le fond pour mettre dessous ;
envoyez une

saucière de sauce à la Béchamel grasse.

H faut que le riz soit mis chaud, les poulets bri-

dés et mis en cuisson de suite.

POULETS A LA REINE A LA RÉGENCE.

Habillez trois poulets à la reine comme les pré-

cités et emplissez-les d'un salpicon de truffes et de

foies gras lié d'une allemande; couvrez-les suivant

la règle; enveloppez-les d'une double feuille de pa-

pier huilé après les avoir assujettis sur un attelet;

couchez sur broche et donnez trois quarts d'heure

de cuisson ; il ne faut pas que les poulets prennent

couleur; déballez-les; débridez et dressez en trian-

gle; ayez six beaux filets mignons décorés, que vous

aurez mis sur un chevalet de pain pour en mettre

deux sur chaque poulet ; mettez dans les puits une

garniture de rognons de coqs, de truflés, de cham-

pignons; saucez d'un suprême et en bordure douze

ris d'agneau pi(jués, et saucez, sans masquer les

poulets, du reste du suprême.
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POULETS A LA REINE A LA MONTMORElNCY.

Habillez trois poulets à la reine et retroussez -les

pour entrée; piquez-les d'une seconde bien correcte;

foncez une casserole d'une matignon passée au

beurre, comme celle pour couvrir les poulardes; re-

couvrez cette matignon de bardes de lard frais
;
pla-

cez dessus les poulets; mouillez jusqu'à la cuisse

seulement, d'un bon consommé et d'un demi-verre

de vin de Madère; faites cuire en ayant soin de tenir

le couvercle de la casserole couvert de braise rouge,

afin que la piquerie soit glacée de belle couleur
;

égouttez au moment de servir; dégraissez et faites

réduire le fond; ajoutez-y quatre cuillerées à dégrais-

ser de sauce aux iruffes à la parisienne et saucez.

POUL&TS A LA REINE A l'iVOIRE.

Préparez et cuisez trois poulets à la reine comme

il est indiqué pour la poularde au consommé; après

les avoir dressés, saucez-les d'une bonne béchamel

grasse.

POULETS A la reine A l'ANGLAISE.

Préparez trois poulets à la reine comme les pré-

cédents, et saucez -les d'un velouté réduit dans lequel

vous aurez mis du persil haché et blanchi; finissez

avec gros comme un œuf de beurre et un demi-jus

de citron.

Les entrées de poulets à la reine qui restent à
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décrire s'ai)i)rclenl toutes suivant la description don-

née pour les poulardes (c'est-à-dire irulîées, à la

Périgueux, à la Périgord, sauce ravigote, sauce Bé-

chamel et au consommé). H devient donc inutile de

répéter ici ces articles, puisqu'il est facile de les

consulter. Les poulets gras s'apprêtent aussi suivant

les descriptions précédentes; deux suffisent poui- une

entrée.

FRICASSÉE DE POULETS AU NATUREL.

Après avoir vidé, flambé et épluché deux poulets

gras, vous les dépècerez de cette manière : coupez

les pattes aux nœuds, les deux ailerons et le cou, en

lui conservant la peau
;
puis prenez le poulet de la

main gauche, l'estomac dans la paume de la main;

marquez de deux coups de couteau les cuisses depuis

le bout du croupion jusqu'aux reins, en traversant

de chaque côté une partie du sol-l'y-laisse; couchez le

poulet sur le côté; coupez net la peau qui le tient au

filet sans l'endommager; quand elle sera détachée,

renversez la cuisse de la main gauche pour que l'os

se déboîte du croupion, et coupez le reste de la peau
;

répétez le même procédé pour l'autre cuisse; puis,

tenant toujours le poulet sur le côté, introduisez le

couteau dans la jointure de l'os (pii unit l'aile à l'es-

ton)ac; tournez le coupant du couteau avec préci-

sion poursépaier le lllel de l'estonuic en descendant

juscju'à la pointe
;

ré()élez le même procédé pour

l'autre aile; ensuile séparez resloniac du do^: faites

un seul morceau de l'eslomac en coupant la lour-
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chetle, et deux morceaux du dos en coupant en tra-

vers où se irouvent les sot-l'y-laisse; coupez au mi-

lieu l'os de la cuisse qui' tient au pilon, après en

avoir descendu la chair , et l'os de la noix à moitié

de sa longueur, après en avoir aussi séparé la chair.

Mêliez les poulets dix minutes dans l'eau tiède, en

ayant soin de les presser souvent 5 égoutlez-les quand

ils auront jeté une partie de leur sang
;
placez-les

dans une casserole , le croupion, les ailerons et les

cuisses au fond , filets et estomacs dessus , un bou-

quet garni, carottes, oignons émincés en petite quan-

tité, épluchures de deux maniveaux de champignons;

mouillez de bouillon deux pouces au-dessus des pou-

lets , et mettez sur un feu vif pour blanchir ; ayez

soin de bien écumer au bout de sept <à huit minutes

d'ébullilion; égouttez et rafraîchissez en gardant le

bouillon et le bouquet ; après quelques instants que

les poulets seront dans l'eau froide, égoultez-les sur

un linge blanc; parez-les avec soin, en coupant les

chairs qui pourraient donner mauvaise façon à cha-

que membre et en levant les tuyaux des plumes qui

auraient pu rester.

Faites fondre une demi-livre du beurre le plus fin;

sautez dans ce beurre les deux poulets dépecés,

qu'ils s'en imprègnent parfaitement; ajoutez trois

cuillerées à bouche de farine tamisée; sautez encore

quelques minutes sur le feu, et mouillez du bouillon

conservé; que la sauce n'ait l'épaisseur que de celle

d'une bouillie extrêmement légère; ajoutez le bou-

quet garni, un oignon piqué de deux clous de giro-
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(le, la moitié d'une gousse d'ail; lorsque l'ébullilion

commencera, mettez sur le coin du fourneau la fri-

cassée de j)Oulet de manière que l'ébullition ne se

fasse que du côlé du feu; au bout de vingt minutes,

commencez à dégraisser; ayez une trentaine de petits

oignons blancs épluchés et blanchis, que vous mouil-

lerez de quelques cuillerées de sauce de la fricassée de

poulet pour les cuire; au bout de trois quarts d'heure,

sondez les ailerons et les cuisses; s'ils sont cuits à

point, dégraissez de nouveau; égouttez la fricassée

de poulet dans une passoire
;
placez les membres

dans une casserole beurrée légèrement et quelques

cuillerées de sauce pour tenir chaudement au bain-

iiiarie sans dessécher, et posez dessus un rond de

papier beurré; mettez à réduire la sauce; lorsqu'elle

sera arrivée au point d'un suprême léger, liez d'une

liaison de quatre jaunes d'œufs
;
passez à l'étamine

dans une casserole de bain-marie , et tenez chaud
;

au moment de servir, dressez au fond du plat les

quatre morceaux de dos, les ailerons, les foies et les

gésiers, si on vous les a demandés; dessus, les quatre

cuisses et les deux estomacs; couronnez des quatre

lilels; groupez dans le vide les petits oignons et

deux maniveaux de champignons tournés ; saucez

de la sauce bouillante et linie au moment de servir

d'un morceau de beurre très-(in et d'un jus de ci-

tron.

FUICASSÉE DE POULETS A LA Cin:VALIÈRE.

Après avoir vidé et flambé deux beaux poulets
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gras, coupez les pattes et les ailerons; ouvrez eu

deux la peau qui couvre l'estomac pour enlever les

filets, en conservant les inoignons; passez le coupant

du couteau entre l'arête du bréchet et la chair eh

descendant jusqu'à la fourchette, et renversez le filet

sans l'endommager pour le détacher entièrement
;

répétez cette opération pour le second filet , et

mettez-les à part; puis coupez les cuisses, les reins

et le croupion, les ailerons, comme dans le premier

article, et procédez de même pour la confection dô

la fricassée de poulet; ensuite séparez les filets mi-

gnons des gros filets , et parez ceux-ci en les frap-

pant légèrement d'une petite batte mouillée et sans

écraser les chairs
;
posez-les sur la table du côté où

se trouve l'épiderme, enlevez-le d'un seul coup de

couteau en appuyant la paume de la main sur les

filets; parez-les de la chair qui dépasserait; faites de

même pour les filets mignons; ayez soin d'en ex-

traire le nerf qui le traverse perpendiculairement
;

piquez les quatre gros filets de lard très-fin , et bi-

garrez ou décorez les quatre filets mignons ; mar-

quez dans un plat à sauter foncé, de lard frais, les

quatre filets piqués, et dans un plus petit très-beurré

les quatre filets mignons
,
que vous recouvrirez de

légères bardes de lard ; mettez en cuisson et faites

glacer les quatre lilets piqués, et raidissez les filets

mignons; dressez carrément au milieu du plat les

quatre morceaux du dos et les ailerons, les quatre

cuisses droit sur chaque partie carrée ; ayez une

garniture de crêtes, de champignons et de irulfes liés
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de quelques cuillerées de sauce de la fricassée de

poulels; garnissez-en les interstices que formeraient

les membres des poulets, et masqu<îz le tout de la

sauce
;
puis sur les angles du carré les filets piqués

et maintenus droits, un (ilet mignon sur chaque cuisse,

et sur l'entrée une grosse truffe glacée sur laquelle

\ous aurez mis une belle crête bien blanche.

FRICASSÉE DE POULETS A LA SAINT-LAMBERT.

Emincez deux carottes, deux oignons, un navet,

une branche de céleri, un peu de jambon en dé, et

passez au beurre sans donner de couleur; ajoutez

poivre, très-peu de sel, deux clous de girofle, thym

et laurier; mouillez de deux cuillerées à pot de

bouillon ; laissez cuire et passez avec pression ; dé-

pecez les poulets, passez-les dans du beurre fin sans

leur donner de couleur ; inôlez-y trois cuillerées à

bouche de farine et mouillez du fond de légumes :

pour le reste, vous opérez comme pour la fricassée

de poulet; seulement, au moment de servir , vous

aurez une garniture de carottes tournées en petites

olives et bien glacées , dont vous couronnerez ren-

trée.

Observation.

On peut garnir cette entrée d'une macédoine ou

de pointes d'asperges ou de petits pois à l'anglaise.

FUICASSKE DE l'OI I.ETS A l.A FIN \NOli:nE.

Après avoir [iiépaié une IVicv^ssée de |)Oulels
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comme au premier article, excepté les petits oignons,

vous la garnissez de crêtes, de champignons et de

truffes; masquez de la sauce; mettez droites autour six

moyennes écrevisses et couronnez d'un beau ris de

veau piqué.

FRICASSÉE DE POULETS A LA BOURGUIGNONNE.

Sautez au beurre deux poulets dépecés, ajoutez-

y deux cuillerées à bouche de farine, et mouillez

d'une bouteille d'excellent vin de Meursault ou de

Chablis, et de quelques cuillerées de bouillon; assai-

sonnez; ajoutez un bouquet garni, et tournures de

champignons; procédez pour le reste comme dans la

recette de la fricassée de poulets à la Saint-Lam-

bert
; au moment de servir , ayez deux échalotes

blanchies et hachées , estragon et persil, aussi blan-

chis; mèlez-les à la sauce avec deux maniveaux de

champignons tournés; saucez et servez.

FRICASSÉE DE POULETS A LA MINUTE.

Après avoir dépecé deux poulets suivant la règle,

vous les mettez dans une casserole avec six onces de

beurre fin et fondu; sautez-les pour qu'ils raidissent

sans prendre couleur ; ajoutez-y deux cuillerées à

bouche de farine; assaisonnez de sel et poivre, mus-

cade râpée, et mouillez d'eau; que la sauce soit légè-

rement liée
; ajoutez une vingtaine de petits oignons

blanchis, un bouquet garni, et laissez aller sur un

feu vif, en ayant soin que les poulets n'attachent pas

et que la sauce réduise petit à petit ;
au bout de
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\ingl-cinq minutes, sondez une des cuisses; elle

doit avoir atteint sa cuisson
;
jetez dedans deu\ ma-

niveaux de champignons tournés; dégraissez et liez

d'une liaison de quatre jaunes d'œufs et Unissez d'un

jus de citron.

FRICASSÉE DE POULETS A LA MLLEROI.

Préparez deux poulets comme les précédents, mais

supprimez les petits oignons et les champignons
;

laissez les membres refroidir; réduisez la sauce aussi

serrée qu'une d'Uxelle, après qu'elle sera liée et pas-

sée à l'étamine, ajoutez-y une forte cuillerée à dé-

graisser de purée de champignons; vannez-la jus-

qu'à ce qu'elle soit froide, et trempez-y alors chaque

membre des poulets; qu'ils en soient entièrement

mas(jnés; laissez refroidir et panez suivant la règle;

au njoment de servir, faites frire l'entrée de belle

couleur; dressez et servez, garnie de persil frit.

ObservalioH.

Il ni'est arrivé dans de grands extras d'avoir vingt

ou trente fiicassées de poulets à faire, pour servir

comme entrées chaudes ou entrées froides; voici

pour obtenir une égale cuisson et une sauce d'un

beau \ernis comme je procédais : lorsque tous les

poulets étaient dépecés, je les faisais dégorger un

quart d'heure, et après je les égouttais sur des lin-

ges blancs , et je choisissais plusieurs casseroles les

plus basses i»ossible; si je n'avais pas de plats à gla-

cer, je les fon(;ais de lard, |)uis je mettais les crou-
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pions et les ailerons ensemble, les cuisses de même,

les estomacs et les filets aussi à part ; le tout recou-

vert de bardes de lard et garni de quelques légumes,

d'un bouquet de persil et mouillé au bouillon, était

mis en cuisson et égoulté à mesure que cliaque sorte

de membre avait atteint sa cuisson ; tous les fonds

réunis étaient liés en velouté travaillé , réduit et fini,

comme une sauce de fricassée de poulets; de cette

manière , les membres des poulets avaient la forme

voulue, étaient cuits à point, et la sauce très-lim-

pide conservait parfaitement son arôme.
^

FRICASSÉE DE FOLLETS A l'iNDIE>.NE.

Après avoir dépecé deux poulets suivant la règle
,

passez-les au beurre et faites-leur prendre une belle

couleur; ajoutez une forte cuillerée à bouche de fa-

rine et mouillez de bouillon, d'un petit verre de rhum,

sel, poivre rouge et oignon piqué, de quatre clous de

girofle, un bouquet de persil, de basilic, de marjo-

laine, de menthe et de badiane; ajoutez la moitié

d'une cuillerée à café de safran en poudre et une

poignée de mousserons; faites cuire et réduisez la

sauce comme pour la fricassée de poulets au naturel,

mais ne la liez pas; vous préparez une livre de

graines de mais blanchies, jusqu'à ce qu'elles cèdent

sous le doigt; vous aurez coupé du filet depoi'^c frais

en gros dés, que vous passez au saindoux et mouillez

au bouillon; lorsqu'il sera presque cuit, jetez dedans

les graines de maïs ; étouftéz avec feu dessus et des-

sous pendant vingt minutes; au moment de servir
,
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tlressez la fricassée de poulels suivant la règle , en

meltant pour garniture les mousserons et une cin-

quantaine de petits pimcnls verts, doux et blanchis;

envoyez à part, et pour être mangé en même temps,

le mais cuit avec le porc frais.

Observation.

Celte entrée ne se sert guère que pour des per-

sonnes nées sous les climats chauds; cependant quel-

ques gourmets ont trouvé du charme à ce ragoût,

((Ai a son cachet particulier, et qui ne rappelle rien

d'européen, ainsi que les deux entrées suivantes.

KARI DE POULETS A l'IiNDIENNE.

Passez au beurre deux poulets dépecés, comme il

est indiqué dans l'article précédent, avec une livre

de jambon non fumé, dessalé et coupé en dés ; ajou-

tez-y une forte cuillerée de farine , et mouillez de

blond de veau , un bouquet garni comme pour la fri-

cassée de poulet à l'indienne, deux cuillerées à café

de poudre à kari (cette poudre est composée d'un

tiers de poivre de Cayenne , d'un tiers de terra-me-

rita et d'un tiers do racine do safran pulvérisée).

Après la cuisson, réduisez la sauce sans la lier ; il

faut qu'elle représente à l'œil une espagnole pâle
,

mais "ïiuancée légèrement d'une couleur safranée.

Yous aurez une livre de riz bien épluché (juc vous

ne laverez pas, alin de lui conserver toute sa farine
;

mettez-le à crever sur un fou vif dans du bouillon
;

lorsqu'il sera allongé et (|u'il cédera sous le doigt
,
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mêlez-y un quarteron de beurre frais; ayez un

moule à charlotle bien beurré ;
versez-y le riz et

placez-le sur des cendres rouges ;
entourez de

même et couvrez le couvercle de braise rouge ;
veil-

lez à ce qu'il prenne une belle couleur; au moment

de servir, dressez les poulets; saucez et garnissez du

jambon et de deux maniveaux de champignons tour-

nés ; démoulez le riz sur un plat; ce riz doit pré-

senter l'aspect d'un beau gâteau de riz.

POULETS A LA PONDICHÉRI.

Sautez deux poulets, préparés comme les précités,

dans une demi-livre d'huile d'olive, six oignons cou-

pés en rouelles, un bouquet garni comme pour la

fricassée de poulets à l'indienne, deux gousses d'ail,

une pincée de poivre de Cayenne; faites cuire sur

un feu vif; au moment de servir, ôtez la moitié de

l'huile, le bouquet , les deux gousses d'ail
;
ajoutez

une cuillerée à dégraisser d'espagnole, gros comme

une noix de glace de volaille
;
préparez et faites cre-

ver du riz comme pour le kari, mais versez-le blanc

dans une casserole d'argent sans le mettre dans un

moule à prendre couleur.

POULETS SAUTÉS A LA MARENGO.

Dépecez deux poulets gras suivant la règle et met-

tez-les dans un plat à sauter, avec six onces d'huile

fine , un bouquet garni, une pointe d'ail écrasée

,

une légère pincée de mignonnette, un peu de sel
;

faites cuire de manière que les poulets prennent une
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belle couleur, mais ne rendent pas de niouillemcnt;

vingt minutes avant de servir , retirez l'ail et le bou-

quet , et jetez dans les poulets une demi-livre de

truffes épluchées et coupées en escalopes; dix minu-

tes après, retirez du feu; ôtez la moitié de l'huile et

ajoutez deux cuillerées à dégraisser d'espagnole, un

morceau de glace de volaille, deux maniveaux de

champignons tournés et cuits, une pointe de jus de

citron ;
dressez ; saucez avec la garniture , et dressez

autour douze croûtons de pain passés au beurre et

de belle couleur.

POULETS SAUTÉS AUX TRUFFES A LA FINANCIÈRE.

Marquez deux poulets dépecés dans un plat à sauter

foncé d'excellent beurre lin , un bou(juet garni , un

oignon pi(|ué de deux clous de girolle, et donnez la

même cuisson que pour les poulets à la Marengo; au

moment de servir, ôtez le bou(|uet , l'oignon, et dé-

tachez le fond du plat à sauter avec un peu de sauce

financière; garnissez d'un ragoût de truffes, de cham-

pignons et de crêtes et saucez du reste de la finan-

cière.

POULETS SAUTÉS A LA CASTILLANE.

Ayez une livre de jambon de Bayonne ou mieux

de Malaga, coupé en carrés minces; passez-le au

beurre, (ju'il se colore légèrement; joignez-y deux

poulets dépecés, <[u'ils se raidissent sans prendre cou-

leur; quatre oignons coupés en rouelles, deux ma-

niveaux de champignons touinés
, quelques branches
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(Je persil, une pointe d'ail, un bouquet garni; que

les poulets cuisent vivement sans attacher; dix mi-

nutes avant de servir, jetez-y six tomates coupées en

deux etépépinées; au moment de servir, dégraissez

et servez avec la garniture et le fond très-réduit des

poulets.

POULETS A LA PROVENÇALE.

Émincez six oignons que vous ferez blanchir et

égoutter; jetez-les dans un plat à sauter dans six

onces de beurre clarifié
;

passez-les légèrement
;

joignez-y deux poulets dépecés, un bouquet garni, un

peu de sel, de poivre, et faites cuire à feu vif; ayez

une vingtaine de morilles bien lavées à plusieurs

eaux; mettez dans une casserole avec un demi-verre

d'huile d'olive, fines herbes hachées, composées de

persil, d'échalotes, de truffes, et d'une pointe d'ail;

mouillez d'un demi - \erre de vin blanc; qu'en

cuisant les morilles tombent à glace ; dressez les

poulets
;
garnissez-les de morilles ; dégraissez l'oi-

gnon resté dans le plat à sauter, et mouillez-le de

deux cuillerées de tomate très-légère, et saucez.

POULETS A LA TARTARE.

Après avoir habillé deux poulets, rentré les pattes

en poule, flambez-les, et, après les avoir soigneu-

sement épluchés, partagez-les en deux ; faites-les rai-

dir dans du beurre, et mettez-les légèrement en

presse; lorsqu'ils seront refroidis, parez-les et pa-

nez-les par-dessus une anglaise ( voir la cinquième
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partie); faites-les griller de belle couleur; dressez;

niellez dessous un aspic clair, et envoyez la sauce

tarlare dans une saucière.

FRITCAU DE POULETS SAUCE POIVRADE.

Dépecez deux poulets; mettez-les dans une ter-

rine avec sel, poivre, deux jus de citron, quatre

cuillerées à bouche d'huile d'olive, un oignon émincé,

persil en branche, thym et laurier; retournez sou-

vent les poulets dans cet assaisonnement; au mo-

ment de servir égouttez avec soin chaque morceau

de poulet sur un linge blanc, et farinez-les; ayez

une excellente friture, que vous tiendrez à moitié

rouge , savoir : les cuisses , les ailerons et les crou-

pions; dix minutes après, les filets et les estomacs;

il faut tenir la friture à la même chaleur, à mesure

que chaque membre aura reçu sa cîuisson , et égout-

tez, parez, et dressez; ayez huit œufs frais, frits à

l'huile suivant la règle; garnissez-en les poulets, et

saucez d'une poivrade ou d'une tomate.

CAPILOTADE DE POULETS.

Si vous aviez des poulets de desserte, coupez, et

parez-en les membres; tenez-les chauds au bain-ma-

rie, avec quelques cuillerées de linancière; un demi-

verre devin de Madère; dressez; garnissez d'un ra-

goût dit à la hnancièrc (voir la cinquième partie, à

l'arlicle Ragoût), et d'une douzaine de croûtons en

cœur, passés au beurre, cl mas<|uez du reste do la

sauce.
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POULETS A LA VIENNOISE.

Mettez dans une terrine deux poulets dépecés avec

persil en branches, thym, laurier, sel, poivre, un

verre de vinaigre ; saulez-les souvent dans cet as-

saisonnement; au moment de servir, égoultez sur un

linge blanc; farinez ; trempez dans l'œuf battu, et

panez une seule fois ; faites cuire dans un plat à sau-

ter , dans lequel vous aurez tenu chaud du beurre

clarifié; dressez, et servez à sec, en couronnant de

persil frit.

POULETS SAUTÉS AUX FINES HEKBES.

Passez au beurre, persil et champignons hachés,

quatre échalotes blanchies et hachées
;
jetez-y deux

poulets dépecés, un bouquet garni, sel, poivre, et

faites cuire sans laisser attacher; dégraissez; ajou-

tez trois cuillerées à dégraisser de financière, un

jus de citron ; dressez, et saucez.

POULETS A LA MËDINA-CCCLI.

Sautez deux poulets au beurre; jetez-y un peu de

lard en dés, bien dessalé et blanchi; vingt petits oi-

gnons également blanchis, et une demi-botte de ca-

rottes tournées en petites olives et blanchies aussi
;

un bouquet garni, une tôle d'ail entière sans être

épluchée; deux maniveaux de champignons tournés,

sel, poivre, une cuillerée à bouche de poudre rouge,

de piment doux; mouillez d'un verre de vin de Ma-

laga , et faites cuire dans son essence , mais ne lais-

V «
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sez tomber qu'à demi-glace; avant de dresser, reti-

rez le bouquet et l'ail; garnissez du petit lard , des

carottes, etc. ; ajoutez un demi-verre de vin de Ma-

laga, une cuillerée à dégraisser d'espagnole; laissez

frémir, et saucez.

MARINADE DE POULETS FRITS.

Passez au beurre une carotte, deux échalotes,

une demi-gousse d'ail, le tout émincé; persil en

branches, un peu de thym, de laurier, un clou de

girofle, un peu de sel, de mignonette , de muscade;

mouillez d'une demi-bouteille de vin blanc, un filet

de vinaigre ; faites passer avec pression , et tenez

dans celle préparation les membres de deux pou-

lets; parez au moment de servir; égouttez; trempez

dans la pâte (voyez première partie, page 57); fai-

tes frire de belle couleur
;
garnissez de persil frit, et

servez.

SUPHÊME DE FILETS DE POULETS AUX TRUFFES.

Ce suprême a reçu à juste titre le nom de la reine

des entrées ; c'est une de celles qui hors de France

ont contribué le plus à la réputation de la cuisine fran-

çaise. Jamais un seigneur étranger n'a pris un cui-

sinier français sans s'être assuré qu'il savait faire un

suprême de filets do poulets.

Après avoir levé proprement les lilcts de sept pou-

lels gras, comme il est indi(jué pour ceu\ de la fri-
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cassée (le poulet à la chevalière, mais sans laisser

le moignon , vous en ôlez les lilets mignons
;
parez

les uns et les autres avec toute la dextérité possible;

ayez un plat à sauter qui contienne juste les qua-

torze gros filets; beurrez-le bien du meilleur beurre,

et couchez-y les filets en leur donnant la forme d'un

arc, en ayant soin de poser sur le beurre la partie

qui était adhérente à la peau; puis faites fondre une

demi-livre du même beurre et couvrez-en les filets;

puis un rond de papier; décorez les quatorze filets

mignons ; après les avoir placés également dans un

plat à sauter fortement beurré, donnez-leur la môme

forme en observant que si vous avez couché les gros

filets de gauche à droite il faut coucher les petits

de droite à gauche; couvrez-les de légères bardes de

lard frais; ensuite vous enlevez les cuisses pour vous

en servir comme je l'indiquerai plus loin
;

puis

faites un consommé des débris pour travailler la

sauce du suprême avec la moitié et faites de la glace

avec l'autre moitié, en ayant soin d'enlever de ces

débris toutes les parties atteintes par l'amer ; ayez

une livre et demie de truffes épluchées et coupées

en ronds de la largeur et de l'épaisseur d'une pièce

de deux francs; faites-les cuire dans une petite mi-

repoix mouillée d'un peu de consommé des débris

et de vin de Madère; donnez-leur dix minutes de

cuisson sans presque d'ébullition; égoutlez-les; pas-

sez et dégraissez-en le fond ;
faites le réduire à demi-

glace , et en y ajoutant un petit morceau de glace

de volaille et un peu de beurre; jetez les truffes de-
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dans pour les tenir chaudes au bain-marie; au mo-

ment de servir, sautez les gros filets sur un fourneau

doux, et retournez-les aussitôt qu'ils seront raidis

d'un coté; retirez le beurre, mais laissez le peu d'es-

sence que les filets auront rendue; ajoutez quelques

cuillerées à dégraisser de suprême, un peu de glace

de volaille et deux onces d'excellent beurre; remuez

bien le plat à sauter sur le même fourneau, afin que

chaque filet s'imprègne de la sauce, surtout sans

bouillir, et dressez; garnissez le dessus des filets

mignons, que vous aurez fait cuire sur de la cendre

rouge avec de la braise sur le couvercle, ou mieux à

la bouche du four; remplissez le puits de truffes, et

saucez du suprême.

Observation.

Carême, à son article du Suprême, indique deux

manières de le faire : la première avec de l'alle-

mande , la seconde avec du velouté réduit ; et il

cite à cette occasion deux autorités culinaires, feu

MM. Lasne et Laguipière. Il adopte la manière de

ce dernier; moi celle du premier, et voici ma raison :

l'allemande convient parfaitement pour toutes les

garnitures à blanc , toulouse , financière , sauce à

l'anglaise, quenelles pour vol-au-vent, mais elle ne

donne jamais à notre entrée le cachet du suprême,

sauce qui a été inventée pour elle, et dont elle a pris

le nom ; et c'est ainsi que je l'ai vu fiiire et fait à

la bouche du prince de Tallcvrand, et dans tous les

dniers à la tète dos(|uels j<' me suis trouvé «h'puis.
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Le choix de ces deux sauces restera aux praticiens

et aux jeunes gens qui liront cet ouvrage; mais une

grande partie des gourmets ont toujours été pour le

suprême sans être lié par l'œuf.

Observation. — Les cuisses des poulets peuvent

s'utiliser soit en petites galantines (voir le Cuisinier

parisien. Traité du froid) soit en petits cannetons (voir

le même chapitre et plus loin), ou soit en les prépa-

rant suivant les descriptions données pour les poulets

dépecés.

FILETS DE POULETS A l'ÉCARLATE.

Après avoir préparé douze fdets de poulets comme
il est indiqué à l'article précédent (Suprême), vous

couperez quatorze morceaux de langue à l'écarlate

bien rouge
,
que vous mettrez à chauiFer dans du

consommé de volaille, après les avoir fait dessaler
;

au moment de servir, dressez un filet du poulet, un

morceau de langue, et ainsi de suite; couronnez de

filets mignons, que vous aurez décorés de la partie

la plus rouge de la langue à l'écarlate
;
garnissez le

puits d'un ragoût de truffes, de rognons de coqs et

de deux maniveaux de champignons les plus petits

possible et tournés : saucez.

FILETS DE POULETS AUX PETITS POIS.

Préparez les filets comme ceux qui sont décrits

au Suprême, décorez les filets mignons de langue à

l'écarlate; ayez un litre de pois de primeur, faites-

les blanchir comme les petits pois à l'anglaise; puis
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sautcz-les dans un peu de beurre lin , une denii-

cuillcrée à café de sucre en poudre, une cuillerée à

bouche de sui)rènie; emplissez-en le puils de l'en-

trée, et servez après avoir saucé les lilels de sauce

suprême.

Celle entrée est parfaite dans le printemps; elle

plaît au palais par la fraîcheur et la nouveauté des

petits pois : on peut aussi remplacer les pois par des

pointes d'asperges vertes ou par une macédoine.

FILETS DE POULETS A LA TOULOUSE.

Préparez quatorze lilels de poulets, ainsi que les

quatorze filets mignons, comme il est indiqué au

premier article; dressez-les de même, et garnissez le

puils de l'entrée d'un ragoût à la Toulouse coujposé

ainsi : un foie gras en escalopes, truffes, rognons de

coqs, champignons et quelques petites crêtes très-

blanches; saucez du suprême.

SUrnÉME DE FILETS DE POULETS AUX CONCOMBRES.

Préparez les gros el les petits filets comme ceux

à l'écarlale; ayez deux beaux concombres, séparez-

les chacun en quatre parties; enlevez la peau et les

pépins; })arez chacun de ces morceaux de manière à

leur laisser trois ligncsd'épaisseur; puis, avec un em-

porte-pièce de la largeur d'une pièce de deux francs,

levez-en une garniture que vous ferez blanchir dans

une eau légèrement salée; égoultez-les; faites fon-

dre gros comme un leuf de beurre et de glace de vo-

laille, et sautcz-les dedans |)our les faire mijoter;
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dix minutes avant le service, an moment de faire

partir l'entrée, égoultez-les dans une passoire; re-

nietlez les dans la casserole avec une cui!!e!'ce à

dégraisser de suprême, et garnissez le puits.

Observation.

Je préfère ce procédé à celui de passer les con-

combres au beurre : de cette manière ils conservent

moins d'eau, se maintiennent plus entiers, et ne se

trouvent pas colorés, ce qui est essentiel pour le su-

prême.

FfLETS DE POULETS A L\ MAUÉCIIALE.

Après avoir levé quîstorze fdets de poulets suivant

la règle , et avoir enlevé les fdets mignons, que vous

parez et mettez mariner avec sel, poivre, quelques

branches de persil et un jus de citron
,
préparez des

fines herbes avec persil haché, champignons, truf-

fes hachées, une échalote hachée très-fmement et

bien blanchie; passez au beurre ces Unes herbes, en

y ajoutant gros comme une noix de glace de vo-

laille, et un peu de muscade râpée; versez sur une

assiette, et laissez refroidir pour en garnir les filets

de poulets au milieu, en leur faisant une légère in-

cision dans la partie où se trouvait le filet mignon
;

puis trempez-les dans l'œuf battu
;
panez-les , et

arrosez-les de beurre clarifié pour les paner de nou-

veau ; un quart d'heure avant de servir, faites-les

griller sur une feuille de papier huilée; garnissez le

puits de trufics ou d'une loulouse; couronnez de fi-
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Icts mignons, que vous nurcz fail frire dans une

pâle légère, et saucez, sans masquer, d'une espa-

gnole demi-glace.

FILETS DE POULETS A LA VALENÇAY.

Apprêtez les filets comme les précédents; hachez

trois truffes pas très-(in; passez-les au beurre avec

un peu de glace de volaille; lorsqu'elles seront re-

froidies, garnissez-en les filets comme les précédents;

trempez-les dans du suprême réduit; panez une fois

sur la sauce et une fois à l'œuf, et faites frire dans

du beurre clarifié, seulement l'instant qu'ils pren-

nent couleur
;
garnissez de truffes comme pour le

suprême; décorez aussi de même les fdets mignons

pour en couronner l'entrée, et saucez, sans masquer,

d'un suprême léger.

FILETS DE POULETS A LA ROYALE.

Piquez jusqu'à la moitié sept gros filets de pou-

lets ainsi que les sept petits
;
puis placez dans un

plat à sauter beurré les sept autres gros filets en

formant l'arc , et les sept petits de même, dans un

autre plat à sauter; décorez-les tous de truffes, et

couvrez-les de bardes de lard frais ; marquez égale-

ment dans deux plats à sauter les autres lilels pi-

qués , et couvrez de légères bardes la partie non pi-

quée; un quart d'heure avant de servir, faites cuire

au four en glaçant de suite, alin qu'ils se glacent

en cuisant; mettez ceux qui sont décorés, que vous

aurez mouillés d'une cuillerée à dégraisser de con-
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sommé, cuire aussi au four; dressez un piqué, un

décoré; garnissez le puits de truffes; couronnez des

filets mignons, et saucez, sans masquer, d'un su-

prême léger.

FILETS DE POULETS PIQUÉS A LA CHICORÉE.

Levez et parez quatorze filets de poulet, sans en-

lever les filets mignons
;
piquez-les correctement

jusqu'à moitié ; marquez-les dans un plat à sauter

comme les filets à la royale; couvrez aussi de bardes

de lard la partie non piquée ; cuisez , et glacez de

même; dressez, et mettez pour garniture de la chi-

corée (voyez article des Ragoûts, quatrième partie);

saucez d'une esp;ignole demi-glace.

Pour ne pas me répéter
,

je dirai que l'on peut

remplacer la chicorée par des petits pois, des con-

combres, des pointes d'asperges, une macédoine ou

même une toulouse.

GRENADES DE FILETS DE POULETS.

Ayez une farce à quenelles de volaille, pas très-

fine; emplissez-en un moule d'entrée uni et à puits;

faites prendre au bain-marie , et mettez refroidir en-

suite; démontez, et parez le pain de manière à le

réduire d'un tiers, en ayant soin d'arrondir le des-

sus et de ne lui laisser qu'un pouce d'épaisseur
;

placez-le sur un plafond ; ayez quatorze filets de

poulets piqués entièrement, et dont les filets mi-

gnons auront été retirés et décorés comme pour le

suprême
; masquez légèrement le pain de volaille de
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lurco crue, que vdus aurez conservée
;
posez des-

sus , mais en les inclinant, les lilels de poulels, la

partie la plus large appuyée sur la crête du pain de

farce ; couvrez entièrement les filets de bardes do

lard; entourez d'un double papier beurré, et ficelez;

couvrez d'un double rond de papier, en ayant soin

de ne pas boucher le puits du pain de volaille ; met-

tez trois quarts d'heure au four; assurez-vous si le

pain de volaille est atteint ; lorsque vous en serez cer-

tain , débattez et glacez la grenade; posez-la sur le

plat; garnissez d'une toulouse; groupez dessus les

filets mignons préparés et cuits comme les précé-

dents, et saucez le puits de la grenade d'une finan-

cière légère.

lîIGARRURES DE CUISSES DE POULETS.

Désossez et ôlez les nerfs de quatorze cuisses de

poulets, sans les ouvrir; garnissez-les chacune d'une

cuilleréede farce de volaille; fourrez à l'endroit de la

patte le bout palmé de cette même patte ; bridez-les

cuisses de nianiêre à leur donner la forme d'un pe-

tit jambon , et cloutez-les de truffes; faites-les raidir

dans un peu de beurre et de citron, et mettez-les lé-

gèrement en presse; lorsiju'elles seront relVoidies

,

déficelez, et parez-les; marquez-les dans une casse-

role, lard dessus et dessous, et mouillez d'une mi-

repoix; trois <juarls dheure de cuisson ; au moment

de servir, égoullrz; nu'llez au milieu du plat un

peu de garniture à la liuanriêre |ieu saucée; dressez
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les cuisses presque droiles, la patte en haut; (.ntre

chaque cuisse, un tilct mignon piqué , le reste de la

garniture, et dessus un beau ris de veau piqué;

saucez d'une sauce iinancière.

PAUPIETTES DE CUISSES DE POULETS.

Désossez des cuisses de poulet comme les précé-

dentes; enlevez-en tous les muscles avec soin; ou-

vrez-les sur la longueur; parez-les de manière à en

faire des bandelettes de cinq pouces de long sur deux

de haut; masquez la chair de chaque cuisse d'une

cuillerée à bouche de farce de volaille , à laquelle

vous aurez incorporé des fines herbes passées ; rou-

lez la paupiette sur elle-même pour en former un

petit baril
; entourez de lard et ficelez ; marquez dans

une casserole; mouillez d'une mirepoix au vin de

Madère ; donnez trois quarts d'heure de cuisson
;

égoutlez; dressez et mettez au milieu une garniture

à la financière, et saucez de celte sauce.

COTELETTES DE CUISSES DE POULETS A LA PÉRIGUEUX.

Préparez des cuisses de poule! s comme il est in-

diqué pour les bigarrures, mais mettez un petit os

blanc à la place de la patte; ayez des truftés à moitié

hachées; passez dans un peu de beurre et de glace,

un peu de muscade
;

garnissez-en chaque cuisse
;

bridez-les de manière à leur donner la forme d'une

côtelette ; faites-les revenir dans le beurre et mettez-

les en presse; lorsqu'elles seront refroidies, enlevez

la ficelle, parez-les légèrement, et paiicz-îes comme
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des côtelettes de moiiton ; faites griller d'une belle

couleur, dressez en couronne et mettez dessous une

sauce Périgueux.

COULIS ou PURÉE DE VOLAILLE A LA REINE.

Faites rôtir trois beaux poulets gras à blanc et

comme pour entrée ; lorsqu'ils seront refroidis, en-

levez-en toutes les chairs ; faites-les hacher et piler

parfaitement; ajoutez-y alors deux onces d'excellent

beurre; ayez toute prête, réduite et finie d'un mor-

ceau de glace de volaille, une béchamel grasse;

jetez-y les chairs et remuez sans faire bouillir; pas-

sez à l'étamine et tenez chaud au bain-marie , sur-

tout sans que l'eau soit en ébullition. Au moment de

servir, ayez douze œufs frais pochés, douze filets

mignons décorés , égouttez les œufs; mettez la moi-

tié de la purée sur le plat, les œufs autour entre cha-

cun , un filet mignon à clieval , le reste de la purée

et masquez-la de béchamel.

Observation.

Cette purée sert également à garnir une casserole

au riz, des petites cassolettes, des timbales de nouil-

les et des petites bouchées.

SOLFFLÉ DE VOLAILLE.

Préparez une purée de volaille comme la précé-

dente, mais en la tenant un peu plus claire; au mo-

ment de mettre le souillé au four, faites-le chaulfer

sans ébullition: ajoulcz-y six jauncvs d'œufs, faites
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fouetter les blancs , mêlez-les parfaitement à l'appa-

reil, versez dans une casserole d'argent et mettez

une demi-lieure au four. On peut mettre avec avan-

tage ce soufflé dans de petites caisses; alors il ne fau-

drait que vingt minutes de cuisson.

SALPICON DE VOLAILLE AUX TRUFFES.

Préparez et mettez cuire deux poulets comme pour

la purée de volaille; enlevez-en toutes les chairs,

lorsqu'ils seront refroidis, et coupez en dés comme

pour une brunoise; deux maniveaux de champignons

coupés de même, et une demi-livre de truffes cou-

pées aussi en dés et sautées dans du beurre et un

peu de glace; au moment de servir ayez une ving-

taine de croquettes de volaille
,
préparées et frites

suivant la règle; liez votre salpicon avec du suprême,

versez-en la moitié dans le plat; entourez de cro-

quettes ; remettez dans ce qui vous restera de salpi-

con, un peu de suprême ; couvrez en la première par-

tie et servez sans masquer.

Observation.

Ce salpicon se sert plus souvent encore à l'instar

de la purée de volaille, comme garnitures pour les

entrées citées à cet article.

MONGLAS DE POULETS.

Ayez deux poulets préparés comme les précédents,

coupez les chairs en bâtonnets de huit lignes de long

sur deux de large; coupez ainsi deux maniveaux de
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cliampignons cl une demi-livre do truires, que vous

sauterez dans du bourre et de la glace; tenez chaud

cette mongias au bain -marie; liez de béchamel;

au moment de servir, dressez sur le plat ; entourez

de petites truffes en boules; masquez de la sauce

Béchamel et glacez les truffes.

Observation.

Je sais bien que ces entrées se servent plutôt

comme garniture, que de la manière dont je viens

de les décrire ; mais lorsque l'on n'est pas à Paris

et que l'on a plusieurs dîners de suite, il faut trouver

des ressources pour avoir des entrées qui viennent

remplir les vides que laisse le man(|ue de provi-

sions.

ÉMINCÉ DE POULETS A LA CHICORÉE.

Émincez deux poulets comme pour escalopes,

mais sans les parer; tenez-les chaudement au bain-

marie ; ayez toute prête de la chicorée à la Bécha-

mel {voyez à l'entremets Chicorée à la Béchamel).

Au moment de servir, mèloz-en une partie à l'émincé

do i>oulels; dressez dans le plat; entourez de cro-

quettes de volaille connue pour le salpicon;allégissez

la cliicoréo de quelques cuillerées de béchamel et

masquez Tétnincé.

Observation.

On peut rcmplacoi- la chicon'o par un émincé de

concombres.
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BLANQUETTE DE POLLETS AUX TRUFFES.

Levez et sautez les filets de cinq poulets gras, et

coupez-les en blanquette; ajoutez-y une demi-li\re

de truffes parées de même ; décorez les dix filets

mignons; ayez dix truffes tournées de la grosseur

d'une noix; au moment de servir, finissez la blan-

quette, que vous saucez tenue chaudement au bain-

marie, avec de la béchamel grasse
;
garnissez le tour

de l'entrée des truffes tournées, et placez entre cha-

cune les filets mignons cuits sur un chevalet; mas-

quez la blanquette.

Observation.

On peut au choix remplacer la béchamel par du

suprême.

FOIES GRAS DE POULARDES EN PETITES CUISSES.

Après avoir fait blanchir et avoir rafraîchi douze

foies gras bien dégorgés , vous les mettez dans une

casserole foncée de lard, et les recouvrez de même;

mouillez d'une excellente mircpoix en y ajoutant un

demi-verre de vin de Madère, ({ue les foies ne fassent

que baigner juste; donnez vingt minutes de cuisson;

égouttez-les sur un plat, et recouvrez-les de lard,

afin qu'ils ne noircissent pas; dégraissez le fond;

faites-le réduire à demi-glace; ajoutez une petite

cuillerée à pot de financière; faites réduire serré;

passez à l'étamine dans une petite lerrine
;
parez les

foies gras, et, avec ces parures, fiiiles une farce fine
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suivant la règle ; lors(]u'clle sera passée au tamis,

mettez-la dans une terrine; mêlez-y à cru un quart

de trufles hachées, et ensuite la sauce; ayez quinze

petites caisses d'enlrcc, huilées à l'intérieur et sé-

chées à l'étuve; garnissez l'intérieur de farce fine,

et mettez au milieu un morceau de foie gras; vous

aurez divisé les douze de manière qu'ils donnent

quinze morceaux, et ménagez trois lignes de bord à

la caisse; mettez-les l'une contre l'autre sur un pla-

fond ; enlourez-les d'une bande de papier beurré, et

ficelez ; couvrez chaque caisse d'une petite barde de

lard, et mettez sur le tout un rond de papier beurré;

mettez au four une demi-heure; retirez au moment

du service; déballez; enlevez le lard; mettez sur

chaque caisse un rond de trufle cuite, et saucez d'une

financière; dressez et servez.

FOIES GRAS DE POULARDES EN PAPILLOTES.

Faites dégorger et blanchir douze beaux foies

gras de poulardes ; lorsqu'ils seront rafraîchis, clou-

lez-les de truffes; passez au beurre de fines herbes

assorties et bien hachées, c'est-à-dire de persil, de

champignons et de truffes; ajoutez-y une petite

cuillerée à pot de financière; faites réduire et cou-

vrez-en les foies crus; lorsqu'ils seront refroidis, for-

mez-en des papillotes comme il est indi(]ué pour

les ('olol(Hles de veau (voir cet ariiclo) et failes griller

de même.
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PETITES CAISSES DE FOIES GRAS, DEMI-SOUFFLÉ.

Préparez les foies et garnissez les caisses comme

les précédentes ; mais laissez quatre lignes de bord

et réservez un peu de farce fine, que vous allégirez de

quelques cuillerées de financière; prenez trois blancs

d'œufs que vous mêlerez à cette farce , et vous mar-

querez chaque caisse de cet appareil; mettez au four

doux sur un plafond sans être ni couvertes ni entou-

rées de papier et à un pouce de distance les unes des au-

tres; une demi-heure de cuisson et servez sans saucer.

COQUILLES DE FOIES GRAS.

Émincez huits foies gras cuits comme les foies en

caisse, deux maniveaux de champignons tournés et

un quart de truffes; tenez chaudement au bain-ma-

rie; ayez de la mie de pain passée au beurre clarifié

d'une belle couleur, égouttée sur un linge blanc et

séchée à l'étuve; au moment de servir, mettez dans

un plat à sauter quatre cuillerées à dégraisser d'al-

lemande, deux onces de beurre fin, un demi-jus de

citron; sautez dedans l'émincé; garnissez-en douze

coquilles; masquez chacune d'un peu de sauce alle-

mande; saupoudrez de la mie de pain, et servez.

Observation.

Les coquilles de volaille se font de môme.

ATTEREAUX DE FOIES GRAS,

Faites cuire douze foies de poulardes comme il

est décrit pour 1rs foies on caisse; lors()u'i!s 'seront

IV. y
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refroidis, coupez-les en carrés d'un pouce de large

sur dix lignes de haut ; coupez de même une ving-

taine de champignons, un quarteron de truffes cuites;

placez sur deux plais de terre les foies, sur l'un les

champignons et les truffes sur l'autre ; dégraissez

et faites réduire le fond des foies ; ajoutez-y une

cuillerée à pot de velouté, et à sa réduction liez de

quatre jaunes d'œufs; passez à l'étamine dans une

petite terrine pour en masquer tous les carrés; lors-

que la sauce sera refroidie, embrochez dans des alte-

lets d'argent alternativement, foies gras, truffes et

champignons ; donnez-leur quatre pouces de lon-

gueur; parez-les légèrement, et recouvrez de la sauce

froide; panez suivant la règle; faites frire de belle

couleur; dressez et saucez d'une demi-glace.

Observalion.

Les attereaux de blancs de volaille s'apprêtent de

celle manière.

PAIN DE FOIES GRAS A LA FINANCIÈRE.

Ayez quatre beaux foies gras de Strasbourg dé-

gorgés pendant deux heures seulement à l'eau tiède,

et blanchis pendant cinq minutes pour durcir l'épi-

derme; rafraîchissez, et ensuite cloulez-Ies de gros

clous de truffes
;
ayez préparée de la pâle à farcir

comme pour une tourte d'entrée ; faites deux abaisses

sur la première; placez des bardes de lard et les

foies gras; recouvrez-les de lard et dessus une ma-

tignonnlans laquelle vous aurez mis les parures de
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truffes; recouvrez de la seconde abaisse pour former

la tourte en la ridelant avec la première ; mettez

une heure au four; vous aurez préparée une crous-

tade carrée, mais pleine; passez-la à l'huile, bien

séchée et d'une couleur légère; ensuite videz-la en

lui laissant quatre lignes d'épaisseur de chaque côté;

remeltez-la dans l'hiiile pour sécher l'intérieur, on

conçoit qu'en la vidant d'avance elle se déformerait

dans l'huile; au moment de servir, collez-la sur

le plat avec un peu de repère; ouvrez la tourte;

égouttez les foies, et dressez-les debout sur les quatre

parties carrées de la croustade en les maintenant

avec de petits altelets d'argent piqués dans la crous-

tade ; à chacun de ses angles , mettez une quenelle

ovale et décorée; sur le haut de chaque foie un filet

mignon formant la \o!ute et décoré, une garniture à

la financière dans la croustade et quatre très-petits

ris de veau piqués entre chaque filet mignon, et dont

la moitié portera sur la croustade ; saucez d'une fi-

nancière.

PAIN DE FOIES GRAS A LA ROVALË.

Prenez trois foies gras dégorgés et blanchis ; fai-

tes entrer dans l'intérieur, à l'aide d'une pointe de

couteau
,
plusieurs lames épaisses de truffes, et met-

lezdes cuire comme les précédentes; laissez refroi-

dir; puis parez-les, et divisez-les en morceaux carrés

de deux pouces de long sur huit lignes de haut; fai-

tes une farce fine des parures, que vous finirez d'une

espagnole au vin de Madère très-réduile ; ayez un
9.
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moule (l'entrée uni et ù puits bien beurré et entouré

de légères bardes de lard; marquez tout l'intérieur

d'une partie de la sauce; puis placez droit les mor-

ceaux de foie gras en les serrant les uns contre les

autres, et remplissez le moule du reste de la farce;

une heure et demie avant de servir, mettez le moule

dans une casserole avec de l'eau bouillante, une ser-

viette pliée en quatre sous le moule; posez la casse-

role sur des cendres rouges, un papier beurré sur le

pain de foie, et un couvercle avec feu dessus
;
pre-

nez garde , surtout, que l'eau n'arrive à l'ébulli-

lion ; dix minutes avant de servir, ôlez le moule de

l'eau, et renversez-le sur un couvercle, et posez-le

sur un plat de terre, alin qu'ainsi maintenu le

beurre qui pourrait rester dedans s'égoutte; au mo-

ment de servir, faites-le glisser, toujours maintenu

par le couvercle, sur un plat d'argent; enlevez le

moule et le lard
;
garnissez le puits de truffes escalo-

pées et sautées , et couronnez la crèlc de douze petits

ris d'agneau piqués ; saucez d'une espagnole au ma-

dère.

QUENELLES DE TOULETS AU CONSOMMÉ.

Prenez la mie d'un pain à potage; lavez -la dans

une terrine d'eau fraîche en la pressant plusieurs

fois; mettez-la dans un linge blanc pour en extraire

toute l'eau; cette méthode de laver la mie de pain

lui ôte tout le goût de levain qu'elle apporte pres-

que toujours dans le bouillon; mettez cette mie de
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pain dans une casserole avec quatre cuillerées à dé-

graisser de consommé; couvrez, et mettez sur un

feu doux jusqu'à ce qu'elle forme pâle; alors mettez

sur un fourneau plus vif pour la dessécher en la re-

muant, à l'aide de la spatule, jusqu'à ce qu'elfe se

détache parfaitement de la casserole ; alors versez-la

sur une assiette; masquez-la de beurre et d'un

rond de papier; levez les filets de trois beaux pou-

lets en chair; enlevez-en l'épiderme et les nerfs;

faites piler et passer au tamis à quenelles; mettez à

part; faites piler et passer de même une tétine

cuite; mettez sur un plat de terre la chair de pou-

let, un quart de tétine de moins que la chair, et

un tiers de panade de moins que la chair; mettez

dans un mortier la panade et la tétine; pilez parfai-

tement
; ajoutez-y la chair de poulet, et pilez jus-

qu'à ce que l'amalgame soit achevé; assaisonnez

d'un peu de sel; ajoutez quatre jaunes d'œufs, l'un

après l'autre, en pilant toujours, puis un œuf en-

tier
;

pilez le tout encore dix minutes; ajoutez-y

quatre cuillerées à bouche d'allemande réduite et

froide finie d'un peu de glace de volaille; broyez en-

core pendant dix minutes; alors formez une petite,

quenelle, et jetez-la dans un peu de bouillon en

ébullition , mais retirez de suite au coin du four-

neau pour que l'ébullition s'arrête; au bout de dix

minutes retirez la quenelle; partagez-la en deux

pour vous assurer de sa délicatesse; si vous la trou-

viez trop ferme, ajoutez une ou deux cuillerées de

sauce; puis relevez la farce dans une terrine, et
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metlez-Ia au frais el à la glace, si la chaleur élait

forie.

Vous nictlrez les cuisses et les débris de volaille,

excepté les foies et les gésiers , dans une casserole
;

mouillez juste d'excellent consommé; faites écumer;

ajoutez deux oignons, dont un piqué d'un clou de gi-

rolle, une carotte émincée, et un bouquet garni; fai-

tes cuire à feu très-doux; au bout de trois quarts

d'heure, passez; dégraissez le consommé; claridez,

et passez à la serviette; il doit avoir la couleur d'une

belle topaze; c'est ce consommé qui servira à met-

tre sous les quenelles; une heure et demie avant de

servir, beurrez fortement un plat à sauter qui puisse

contenir de quatorze à seize quenelles; prenez deux

cuillers à bouche; meltez-en une dans un bain-ma-

rie avec de l'eau bouillante; puis avec l'autre cuil-

ler prenez de la farce à quenelles, que vous lisse-

rez avec la lame d'un couteau trempée souvent dans

l'eau chaude; puis enlevez-la de la cuiller en pas-

sant dessous celle qui est dans l'eau chaude, et cou-

chez-la dans le plat à sauter sans la déformer; vingt

minutes avant de servir, ayez du bouillon en ébul-

lition
,
que vous verserez sur les quenelles en pre-

nant la précaution de ne pas les eflleurer; couvrez

le plat à sauter , et metlez-le au coin du fourneau

pour éviter rél)ullilion. Aussitôt que vous les senti-

rez ferujcs sous le doigt, et qu'elles seront remontées

sur le houillon, égoullez-les sur un linge blanc;

placez-les dans une casserole d'argent, et versez

dessus le consommé bouillanl.
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Observation.

Dans nos départements, et même à l'étranger, on

ne trouve pas toujours du pain blanc dont la pâte

soit délicate comme celle de nos pains à potage
;

c'est cette délicatesse qui donne le moelleux aux

quenelles; on peut avec succès, je dirai même avec

avantage, remplacer le pain par du riz, et voici la

manière d'opérer : lavez un quarteron de riz, ne le

faites pas blanchir pour ne pas en ôter la partie glu-

tineuse; mouillez-le de trois fois son volume d'excel-

lent consommé; faites partir ; mettez sur la cendre

rouge , avec feu dessus ; remuez au bout de dix mi-

nutes; au bout de dix autres minutes, il doit être

allongé et cuit; passez-le alors au tamis à quenelles

sans le rendre coriace , et employez-le au lieu de

panade.

BOUDINS DE poulets" A LA SOUBISE.

Pour cette entrée il est nécessaire de tenir la farce

un peu plus ferme que la précédente , et d'y incorpo-

rer deux cuillerées à déi^raisser de purée Soubise au

lieu de sauce; formez quatorze quenelles, que vous

coucherez sur une table saupoudrée de farine ; rou-

lez-les de trois pouces de long; puis avec le plat du

couteau donnez-leur la forme d'un carré long, puis

d'un coup de couteau séparez chaque carré en deux

morceaux; posez sur un d'eux un petit salpicon fait

ainsi : langue à l'écarlale , champignons, tiuffes en

très-petits dés; faites fondre un peu de glace; jetez-

y le salpicon, et mellez-le sur un plat de terre eu
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l'étalant avec la lame du couteau , et formez un

carré long lorsqu'il sera refroidi; coupez-le en ban-

delettes pour en garnir chaque moitié des boudins;

puis recouvrez-les de l'autre moitié en les refermant

hermétiquement à l'aide du couteau
;
placez-les à

mesure dans un plat à sauter beurré, et pochez

comme les quenelles, sans cependant les cuire en-

tièrement; égouttez-les, et laissez-les refroidir; pa-

rez-les alors, qu'ils forment le carré long; panez

deux fois à l'œuf; faites frire de belle couleur; dres-

sez , et mettez au milieu une purée Soubise.

CÔTELETTES DE QUENELLES A LA PÉRIGUEUX.

Prenez de la farce de poulets comme pour les que*

nelles au consommé ; couchez-les comme les précé-

dentes, et donnez-leur la forme de côtelettes; par-

tagez-les en deux cl garnissez chaque moitié de

truffes en dés, préparées comme le salpicon précé-

dent ; refermez les deux parties; placez dans un plat

à sauter beurré pour faire pocher; égouttez ; dres-

sez; garnissez le puits d'un ragoût à la linanciére ,

et saucez d'une périgueux.

BOUDINS DE POULETS A LA RICHELIEU.

Préparez la farce comme pour les (lucnollos au

consommé, mais tenez-la un peu plus ferme; for-

mez des carrés longs comme i)our les boudins à la

Soubise; garnissez-en une moilié d'une purée de

truffes très-serrée et refroidie; recouvrez; fermez

parfaitement; |>lacez dans le plat à sauter; décorez
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le haut de chaque boudin d'une palmelte en truffes;

recouvrez de légères bardes de lard
;
pochez en ver-

sant dessus, avec précaution, du bouillon en ébulli-

tion ; égoullez ; dressez
5
garnissez le puits d'un ra-

goût de truffes, et saucez d'une sauce madère.

BOUDINS DE POULETS A LA JU.XOT.

Préparez cette farce comme celle des boudins à la

Soubise, mais remplacez la soubise par de la purée

de champignons; donnez la même forme à vos bou-

dins ; faites-les pocher ; laissez refroidir
;
parez-les

;

panez-les, une fois à l'œuf, une seconde fois au

beurre clarifié ;
faites griller de belle couleur, en

garnissant le gril de papier huilé; dressez, et mettez

dans le puits une macédoine de légumes
;
saucez le

fond d'une béchamel grasse très-légère.

KOUDINS DE POULETS A LA VILLEROI ( SAUCE TOMATE).

Préparez la farce comme la précédente ; donnez

aux boudins une forme oblongue; séparez les en

deux, et garnissez l'inlérieur d'une d'Uxelle très-ré-

duite; refermez, et faites pocher comme les précités;

parez, et masquez d'une allemande réduite et tra-

vaillée à l'essence de champignons
;
les boudins étant

froids, panez comme il est indiqué à la fricassée de

poulets à la Yilleroi; faites frire de belle couleur;

saucez d'une tomate légère.

TDIBALLE DE VOLAILLE A LA PARISIENNE.

Préparez de la farce de poulets comme il est indi-
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que pour celles des quenelles de poulets au con

sommé, mais tenez-la plus ferme en ne mettant

qu'un tiers de la sauce indiquée ; ayez un moulo

d'entrée uni et plein
,
parfaitement beurré; décorez

le fond d'une belle rosace de truffes'cuiles; garnis-

sez le tour du moule d'une décoration, mais à un

pouce du fond seulement; faites un rond de papier

de quatre lignes moins large que le fond du moule;

beurrez-le grassement, et garnissez -le d'un demi-

pouce de farce que vous lisserez au couteau
;
pla-

cez ce papier sur un petit plafond, l'ouverture du

moule dessus; prenez le plafond sur le plat de main

droite, la gauche appuyée sur le fond du moule , et

renversez vivement le plafond sur le moule, pour

que la farce collée sur le papier couvre la décoration

avec précision ; appuyez légèrement sur le papier

pour faire sortir l'air qui pourrait se trouver entre

le fond du moule et la farce; mettez dans un bain-

maric de l'eau chaude
,
passez -la sur le papier beurré

aiin que la chaleur de l'eau faspc fondre le beurre

pour pouvoir enlever le papier; ensuite ayez deux

bandes do papier beurré de la hauteur du moule, et

que chacune en fasse le demi-tour; garnissez-les du

même volume de farce; appliquez-les sur les parois

du moule, et enlevez-les de la même manière que le

papier du fond; lissez la farce, (ju'elle ne forme au-

cune cavité; garnissez l'intérieur d'un ragoût linan-

ciérc à blanc, ou d'une blan(|uelte de volaille aux

irulfes, à un deuii-poucc du bord, cl recouvrez de

i'arce; faites |)rendre au bain -marie ))endant deux
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heures ;
renversez sur le plat, et saucez d'un suprême

léger sans masquer.

Observation.

J'ai reconnu que le riz substitué à la panade don-

nait plus de force à celte farce.

DU PIGEON.

Le pigeon de volière est le seul que nous em-

ployions à Paris; la chair est plus blanche et plus

tendre que celle des autres espèces; il s'engraisse

aussi plus facilement que le pigeon bizet; et comme

on peut le choisir aussi jeune que l'on veut, il a l'a-

vantage d'être toujours plus succulent.

Sommaire.

Pigeons à l'espagnole ; idem poêlés sauce tomate ; idem à la crapaudine ;

idem en compote ; idem aux petits pois.—Pigeons gauthier au beurre

d'écrevisse; idem à la financière; idem en caisse.—Filets de pigeons aux

concombres ; idem à la dauphine; idem aux pointes d'asperges; idem en

macédoine ; idem à la maréchale; idem garnis de chicorée, idem d'une

toulouse. — Sauté de filets de pigeons à la financière. — Filets de pi-

geons à la Pompadour.— Côtelettes de pigeons en papillotes; idem à la

Cussy; idem à la de Luynes.

PIGEONS A L ESPAGNOLE.

Habillez cinq pigeons suivant la règle; couvrez-

les de légères bardes de lard; embrochez-les sur un

altelet; posez-les sur deux feuilles de papier huilé,

une matignon dessus, et dessous, enveloppez de pa-
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pior; ficelez; mettez sur broche, et donnez trois

quarts d'heure de cuisson. Au moment de servir,

déballez et débridez les pigeons; dressez sur le plat

restomac en dehors; garnissez le puits d'un ragoût

de crêtes et de champignons, et saucez d'une espa-

gnole réduite.

PIGEONS POÊLÉS SAUCE TOMATE.

Préparez cinq pigeons comme les précédents; cou-

vrez l'estomac d'une mntignon à sec, dessus une

barde de lard; marquez dans une casserole, et mouil-

lez d'une mirepoix , à laquelle vous ajouterez un

demi-verre de bon vin blanc; donnez trois quarts

d'heure de cuisson ; égoutlez ; dressez
;

passez le

fond ;
dégraissez ;

clariliez-le, et faites réduire pour

mettre sous les pigeons, et envoyez la sauce tomate

dans une saucière.

PIGEONS A LA CRAPAUDINE.

Après avoir habillé six pigeons suivant la règle,

retroussez les pattes en dedans, puis partagez-les en

deux
; aplatissez légèrement chaque moitié avec la

batte , et faites-les roidir dans du beurre sur un

fourneau doux
,
puis mettez -les en presse sur un

plafond, couvercle et poids dessus; lorsqu'ils seront

refroidis
,

parez - les en leur donnant une forme

ovale; mais parez plutôt la partie du dos que celle

de l'estomac: trempez dans le beurre; panez; (\\ites

griller de belle couleur; dressez en couronne, et

saucez d'une poivrade, à hupielle vous aurez ajoulé
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deux échalotes hachées et blanchies, et une forte

pincée de persil également blanchi et haché.

PIGEONS EN COMPOTE.

Après avoir habillé et flambé cinq pigeons , mar-

quez-les comme les pigeons poêlés; ayez une demi-

livre de petit lard bien dessalé et très-blanchi, coupé

en gros dés, et que vous ferez cuissonner avec les

pigeons pendant une heure
; travaillez deux cuillerées

à pot d'espagnole avec un verre de bon vin blanc
;

passez au beurre une trentaine de petits oignons

blancs , mouillez-les d'un peu de consommé, et qu'en

cuisant ils tombent en glace; faites réduire l'espa-

gnole au point que vous puissiez en masquer;

égouttez les pigeons et le lard; dressez-les sur le

plat, l'estomac devant; garnissez chaque intervalle

de dés de lard; dégraissez les petits oignons, ajou-

tez-y deux maniveaux de champignons tournés et

cuits; deux cuillerées d'espagnole; garnissez-en le

puits des pigeons , et masquez du reste de Tespa-

gnole.

COMPOTE DE PIGEONS PLUS SIMPLE.

Ayez une demi-livre de petit lard dessalé et coupé

en gros dés; passez-le au beurre, et faites prendre en

même temps dans ce beurre couleur aux pigeons;

lorsqu'ils seront bien colorés, retirez-les; ajoutez au

lard deux cuillerées à bouche de farine, que vous

laisserez légèrement roussir; mouillez d'une cuille-

rée à pot de bouillon, un verre de vin blanc, un bou-
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quct lie persil garni de thym, laurier, basilic, un oi-

gnon pique de deux clous de girolle, peu de sel, une

pincée de poivre; au bout d'une demi-heure, ôlcz le

bouquet et Toignon et mettez les pigeons; étouffez,

de manière que la sauce réduise au fur et à mesure

de leur cuisson pendant trois quarts d'heure, et

qu'il ne reste que ce qu'il faut pour saucer; passez

au beurre d'une belle couleur jaune une trentaine de

petits oignons, ajouiez-y deux maniveaux de cham-

pignons lavés et épluchés; mouillez de deux cuille-

rées à dégraisser de la sauce, pour les cuire; dres-

sez; dégraissez la sauce; jetez-y les oignons et les

champignons, et masquez les pigeons.

PIGEONS AUX PETITS POIS.

Prenez cinq pigeons tout habillés; marquez-les

dans une casserole foncée de beurre , un bouquet

garni comme ci-dessus^ un oignon piqué de deux

clous de girolle; couvrez l'estomac des pigeons de

légères bardes de lard, et faites- les cuire à l'estouf-

fade, sans que le beurre puisse frire, que les pigeons

tombent à demi-glace; auparavant vous aurez passé

une demi-livre de lard dessalé dans du beurre; ajoutez-

y deux cuillerées à bouche de farine; mouillez d'une

cuillerée à pot de bouillon, un bouquet garni, une

pincée de poivre; lorsque le lard sera cuit aux trois

quarts, retirez le bouquet; ajoutez-y un litre et demi

de pois lins; gros comme une muscade de sucre;

vingt minutes de cuisson; dressez les pigeons; ôtez

le beurre qui se trouve sur la demi-glace qu'ils ont
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rendue; jetez-y les pois et le lard, el masquez en

les pigeons.

Observation.

Dans un instant pressé on peut cuire les pigeons

avec le lard; lorsque ce dernier sera cuit à moitié,

et au bout de \ingt minutes, ajoutez les pois : je pré-

fère le premier procédé, parce que les pigeons ont

toujours meilleur goût.

PIGEONS GAUTHIER AU BEURRE d'ÉCREVISSE.

Ayez huit pigeons gauthier ou innocents; flam-

bez-les seulement pour enlever le duvet; faites fon-

dre une demi-livre de beurre fin
;
ajoutez-y le jus de

deux citrons, un peu de sel; sautez les pigeons dans

ce beurre
,

qu'ils en soient entièrement masqués
;

tenez le dos au fond de la casserole; un petit bou-

quet garni , et couvrez les estomacs de légères bar-

des de lard frais; une barde trop épaisse ralentit la

cuisson; mouillez de bouillon, et, aussitôt l'ébulli-

tion, placez sur la paillasse, feu dessus, un quart

d'heure de cuisson; égoutlez sur un linge blanc;

que chaque pigeon rende le beurre qu'il a pu pren-

dre; dressez, et saucez d'une sauce au beurre d'é-

crevisse.

PIGEONS INNOCENTS A LA FINANCIÈRE.

Préparez six pigeons innocents comme les précé-

dents, seulement mouillez d'une mirepoix, au lieu de

bouillon, et que l'estomac couvert de bardes de lard
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ne baigne pas; donnez le même temps de cuisson;

égouttez-les au .moment de servir; foncez le milieu

du plat d'une partie de ragoût financière peu saucé;

dressez les pigeons, les pattes en haut, une écrevisse

entre chaque pigeon, un (ilet mignon de poulet dé-

coré et cuit à cheval sur chacpje estomac de pigeon; le

reste de la garniture dans le puits; couronnez d'un

ris de veau piqué-glacé , saucez de la financière.

PIGEONS INNOCENTS EN CAISSE.

Préparez une farce fine de poulet comme il est

indiqué dans les chapitres précédents; lorsqu'elle

sera passée au tamis, ajoutez-y deux cuillerées à dé-

graisser de fines herbes passées au beurre, le quart

de vin de Madère; ôtez le bréchet aux pigeons, et

garnissez chatjuc estomac de farce; entourez le pi-

geon de bardes de lard, que vous assurerez par deux

ficelles; marquez-les dans une casserole foncée de

beurre, et mouillez seulement d'un verre de vin

blane; donnez au four vingt minutes de cuisson;

pendant ce temps, ayez une caisse d'entrée huilée à

l'extérieur et entourée d'une bande de papier; mas-

quez l'intérieur du reste de la Airce fine; égoultez

les pigeons; ayant atteint leur cuisson , enlevez-en le

lard; drcssez-los dans la caisse; recouvrez d'un dou-

ble papier beurré, et mettez au four, le temps de

faire pocher la farce iine qui qarnit la caisse; ayez

deux maniveaux de champignons ordinaires, sautés

au moment avec du beurre, fines herbes, un jus de

citron, sel, poivre; relirez la caisse du fouij enlevez
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la bande de papier; posez sur le plat d'entrée; gar-

nissez le puits des champignons, et saucez d'une ita-

lienne brune.

FILETS DE PIGEONS A LA DAUPHINE.

Levez les filets de sept pigeons, de la même ma,-

nière qu'il est indiqué pour les filets de poulets; pa-

rez-les de même, c'est-à-dire, enlevez l'épiderme qui

se trouve sur l'estomac et toutes les parties nerveuses,

mais sans ôter les filels mignons; couvrez-les d'une

d'Uxelle; panez suivant la méthode, et faites frire

dans du beurre clarifié ; dressez
;

garnissez d'une

macédoine, et saucez d'une demi- glace. Vous pou-

vez remplacer la macédoine par des pointes d'as-

perges.

FILETS DE PIGEONS A LA MARÉCHALE.

Levez et parez quatorze filets de pigeons comme

les précédents ; ouvrez-les légèrement à droite et à

gauche du côté du filet mignon, pour introduire dans

cette ouverture des fines herbes passées et refroi-

dies; masquez-les d'une allemande réduite; panez

sur la sauce une fois , à l'œuf une seconde, et arrosez

de beurre clarifié; faites griller à feu doux sur une

feuille de papier huilée ; dressez et garnissez le puits

d'une toulouse ou de chicorée à l'espagnole.

SAUTÉ DE FILETS DE PIGEONS A LA FINANCIÈRE.

Parez quatorze filets de pigeons comme les préci-

tés; marquez-les dans un plat à sauter, coiame il est

IV. 1(1
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indiqué pour les filels de poulets; sautez -les de

iiiôrne; Unissez - les avec une espagnole liavnillée

avec l'essence liréc des débris de pigeons; garnissez

le puits d'un émincé de truffes et de champignons;

saucez du reste de l'espagnole.

FILETS DE PIGEONS A LA POMPADOUR.

Levez et parez quatorze filets de pigeons comme il

a été déjà dit; levez les chairs des cuisses, et ôlez-en

les nerfs; faites une farce à quenelles, comme celle

de poulet, mais tenez-la un peu plus ferme ; lors-

qu'elle sera terminée, ajoutez-y deux truffes ha-

chées, pas très-fin; masquez de cette farce, le dessus

et le dessous des filets de pigeons, en leur donnant la

forme et la grosseur des filets de poulets ; foncez un

plat à sauter de deux lignes de beurre clarifié; lors-

qu'il sera refroidi, mettez -y les filets de pigeons

recouverts de la farce, et dessus le reste du beurre

clarifié et presque froid ; au moment de servir, fiiites

sauter sur un feu un peu vif; dressez
;
garnissez

le puits d'une escalope de truffes, et saucez d'une

sauce madère.

COTELETTES DE PIGEON EN PAPILLOTES.

Retroussez, les pattes en dedans, six pigeons après

les avoir habillés; flambez-les; coupez-les en deux;

parez chaque morceau pour en former une côtelette;

passez-les au beurre avec un demi-jus de citron;

qu'ils atteignent leur cuisson sans prendre couleur,

et mellczles en presse; lorsjju'ils seront refroidis,
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parez-les de manière que leur volume ne soil pas plus

fort qu'une côtelette de veau; passez nu beurre des

fines herbes; joignez-y une demi-cuillerée à pot de

financière; serrez la réduction; masquez avec les

côtelettes de pigeon, et procédez comme il est indi-

qué aux côtelettes de veau en papillote.

COTELETTES DE PIGEON A LA CUSSY.

Préparez en côtelettes six pigeons comme les pré-

cédents ; marquez-les dans un plat à sauter foncé de

beurre, et couvrez-les de fines herbes assorties et

passées au beurre ; donnez une demi-heure de cuis-

son , feu dessus et dessous; mais que ni les fines her-

bes, ni les pigeons n'attachent et ne prennent pas

couleur; dégraissez les fines herbes, après avoir

dressé les côtelettes de pigeon; ajoutez quatre cuil-

lerées à dégraisser d'allemande légère, un jus de ci-

tron, et saucez.

COTELETTES DE PIGEON A LA DE LUYNES.

Après avoir préparé, cuit, et paré six pigeons

comme les précédents, masquez-les d'une allemande

réduite , à laquelle vous aurez incorporé un mani-

veau de champignons hachés très-fin et cuits aupa-

ravant
;
passez comme il est indiqué pour la villeroi

;

faites frire au beurre clarifié d'une belle couleur;

dressez; garnissez le puits d'une macédoine ou de

pointes d'asperges, ou encore de chicorée, et saucez

d'une espagnole demi-glace.

du.
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DINDONS ET DINDONNEAUX.

La description des recettes donnée dans la cin-

quième partie me laisse peu d'entrées à décrire;

puisque, indépendamment de ces receltes, on pourra

avoir recours à celles que j'ai décrites au chapitre

des poulardes pour entrées , lorsque mes confrères

voudront aussi servir un dindonneau pour entrée.

Sommaire.

Ailerons de dinde au consommé ; idem piqués à la chicorée ; idem à la

d'Uzès ; idem en haricot vierge; idem à la Cliipolata; idem à la purée

de navets. — Abatis de dinde aux navets.

AILERONS DE DINDE AU CONSOMME.

Ciioisissez quatorze ailerons échaudés et bien

blancs; désossez toute la première partie charnue;

nietlez-les dégorger à l'eau tiède, puis au bout d'une

demi-heure faites-les blanchir; rafraîchissez -les;

égoultez-les et flambez-les pour faciliter l'enlèvement

des tuyaux de plume qui pourraient s'y trouver, et

parez-les; puis foncez une casserole de bardes de

lard; placez dessus les ailerons, un bouquet de per-

sil, un oignon piqué de deux clous de girofle, une

carotte coupée en quatre; recouvrez de bardes de

lard; mouillez d'un fond de noix de veau ou d'ex-

cellent consommé; donnez dans la nouveauté trois

quarts d'heure de cuisson, plus tard une heure. Au
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moment de servir, égoultez-les sur un linge blanc;

dressez dans une casserole d'argent
;

passez 5 dé-

graissez ; clarifiez le fond
;
passez-le pour le verser

bouillant sur les ailerons.

On peut garnir le puiis des ailerons de riz préparé

comme il est indiqué à l'article Poularde, et sans

mettre le consommé.

AILERONS DE DINDE PIQUÉS A LA CHICORÉE.

Après avoir désossé, fait blanchir et rafraîchir

quatorze ailerons comme les précédents, mettez-les

en presse et piquez la partie charnue d'une seconde

comme les filets de poulets; foncez un plat à glacer

de bardes de lard, et de lames de veau; placez dessus

les ailerons, et mouillez d'une mirepoix sans faire

baigner la piquerie; couvrez d'un double rond de

papier bourré; faites partir et cuire; glacez comme

il est indiqué à l'article Ris de veau piqués; égout-

tez au moment de servir; dressez; glacez la piquerie

de nouveau; garnissez de chicorée comme il est in-

diqué à la quatrième partie; puis vous aurez passé

et dégraissé et réduit le fond pour mettre dessous les

ailerons.

AILERONS DE DINDE A LA d'uZÈS.

Lorsque les ailerons seront désossés et dégorgés,

égouttez-les et épongez-les bien, afin qu'il ne reste

pas d'eau; emplissez le vide d'une farce de volaille

à laquelle vous aurez inèlé deux cuillcrLCs à bouche

de truffes hachées; cousez le bout de l'aileron pour
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maintenir la farce, el marquez-les comme les aile-

rons au consommé; une heure de cuisson; égouUez
;

dressez; niellez dans le i)uils un ragoût de rognons

de coqs et de truHes tournées en olive, et saucez d'un

suprême.

AILERONS DE DINDE EN HARICOT VIERGE. •>

Préparez quatorze ailerons comme ceux au con-

sommé; tournez deux bottes de navets en olives;

blanchissez-les et faites-les cuire dans un consommé

avec un morceau de sucre; lorsqu'ils auront atteint

presque leur cuisson, faites-les tomber à glace sur

un feu vif, mais sans qu'ils prennent couleur; au

moment de servir, et lorsque les ailerons seront

dressés, ajoutez aux navets deux cuillerées à dégrais-

ser d'allemande; garnissez-en le pulls et saucez les

ailerons du reste de l'allemande. On peut remplacer

ces navels à blanc par ceux qui sont indi([ués à l'ar-

ticle des canetons; alors on saucerait d'espagnole.

AILERONS DE DINDE A LA CHIPOLATA.

Préparez quatorze ailerons comme ceux à la d'U-

zès, mais remplacez la farce à (|uenelles par une

d'Uxelle très-réduite et refroidie; licelez , marquez

et cuisez de miime; vous aurez préparé une chipo-

lata comme il est indiqué pour celle des canetons;

garnissez-en le puils, el saucez d'une espagnole demi-

glace.
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AILERONS DE DINDE A LA PURÉE DE NAVETS.

Préparez quatorze ailerons suivant la manière dé-

crite pour ceux au consommé; ayez une purée de

navets soit à la crème, soit au blond (voir le chapi-

tre XIV de la quatrième partie) de veau; garnissez-

en le puits, et mettez dessous le fond des ailerons

réduit.

On peut remplacer ces purées par une de pois

verts ou de marrons.

ABATIS DE DLNDE AUX NAVETS.

Choisissez deux abatis de poules-dindes jeunes et

grasses; échaudez-les et retirez tous les tuyaux de

plume qui s'y trouvent attachés; puis flambez-les;

essuyez -les; enlevez les yeux des deux têtes que vous

partagerez en deux, et divisez les abatis en morceaux

proprement coupés; ayez une demi-livre de petit lard

entièrement dessalé et coupé en gros dés; passez-

les au beurre d'une belle couleur; ajoutez deux

cuillerées à bouche de farine, et mêlez-y les abatis;

mouillez de bouillon assez pour que la sauce ne soit

liée que légèrement; une pincée de sel, poivre,

muscade râpée, un bouquet de persil garni de thym

et laurier, un oignon piqué de deux clous de girofle,

la moitié d'une carotte; étouffez sur un fourneau;

({ue la sauce réduise doucement pendant la cuisson;

puis ayez deux bottes de bons navels que vous tour-

nerez en forme de grosses gousses d'ail
;
passez-les

au beurre ; lorsqu'ils commenceront à prendre cou-
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leur; ajoulez-y une demi-cuillerée à bouche de sucre

en poudre; qu'ils se colorent d'un beau jaune;

mouillez de la sauce des abalis
;

qu'ils tombent à

glace sans attacher ; au moment de servir, dégraissez

l'abatis; dressez-le; enlevez-en le bouquet, l'oignon

et la carotte; réduisez la sauce si elle était trop claire,

et passez- la à l'étamine; saucez et masquez des na-

vets.

CANARDS ET CANETONS.

Les meilleurs canetons sont ceux que l'on nomme

canetons de Rouen ; cependant parmi ceux dits de

ferme on en trouve de très-bons, lorsqu'ils sont jeu-

nes, et lorsqu'ils ont été engraissés d'une bonne nour-

riture.

Sommaire.

Canetons à la Matignon ; idem aux olives ; idem aux navets; idem à la

Cliipolata ; idem aux petits pois; idem à lad'Albufera. — Filets de ca-

netons sauce bigarradc ; idem garnis d'une macédoine ; idem à la bour-

guignonne.

CANETONS A LA MATIGNON.

Videz et flambez deux canetons ; retroussez-les

pour entrée, et couvrez de légères bardes de lard

Irais; passez au beurre carotte, oignon émincés,

persil en branches, tliym, laurier, doux clous de gi-

rofle; mouillez d'un demi-veire de vin de Madère,

laissez réduiieol refroidir trois (|uiutsd'lieur(V, avant
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de servir couchez les canetons sur un attelet;

posez la moitié des légumes passés sur deux feuilles

de papier parfaitement beurrées
;
puis les canetons

et le reste des légumes sur leurs estomacs ; emballez

avec le papier ; ficelez ; couchez sur broche, et met-

tez au feu ; déballez au bout de trois quarts d'heure
5

faites prendre une légère couleur; débridez, dressez

et mettez dessous une espagnole demi-glace.

CANETONS AUX OLIVES.

Habillez deux canetons comme les précédents
;

couvrez également l'estomac de bardes de lard; mar-

quez-les dans une casserole; mouillez d'une mire-

poix, et donnez trois quarts d'heure de cuisson;

égoutlez; débridez; vous aurez tourné et fait blan-

chir le contenu d'un bocal ordinaire d'olives les plus

fraîches, et, après les avoir égouttées, vous les ferez

mijoter dix minutes dans quatre cuillerées d'excel-

lente espagnole parfaitement travaillée ; dressez les

canetons et garnissez-les des olives.

CANETONS AUX NAVETS.

Faites deux canetons comme les précédents; ajou-

tez à la cuisson une demi-livre de petit lard dessalé

très-blanchi et coupé en gros dés ; tournez deux

bottes de navels en olives; passez-les dans du beurre

clarifié, dans une casserole et sur un feu vif; lors-

qu'ils commenceront à se colorer, jetez dessus une

cuillerée à café de sucre en poudre; saulez-ies con-

tinuellement; qu'ils soient d'un beau jaune; égout-
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tez alors dans une passoire pour en séparer le beurre;

remettez-les dans une casserole avec une cuillerée à

pot d'espagnole travaillée,et laissez-les cuire sur un feu

doux en les remuant souvent pour qu'ils n'attachent

pas ; au moment de servir , 'égouttez les canetons
;

débridez et dressez-les ; égouttez aussi le lard pour

en garnir le tour des canetons, et garnissez des

navels; masquez de l'espagnole.

Second procédé.

Dépecez deux canetons comme des poulets pour

fricassée ; ayez une demi-livre de petit lard irès-des-

salé et coupé en gros dés; passez-le au beurre;

ajoutez-y les membres des deux canetons; lorsqu'ils

seront légèrement colorés, mêlez-y deux cuillerées à

bouche de farine; mouillez de bouillon et d'un demi-

verre de vin blanc , de manière que cette sauce ne

soit liée que comme une sauce à fricassée de poulets
;

assaisonnez de sel, poivre, un peu de muscade, un

bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de

girolle; tournez et passez des navets comme je l'ai

indi(|ué dans l'article précédent; égoutlez-les de

même, et, lorsque les canetons seront cuits aux trois

quarts, joignez-y les navets; ayez soin que dans cette

dernière cuisson le feu soit assez vif pour que la

sauce se lie à son point; alors retirez le bouquet et

l'oignon; dressez les membres des canetons, puis

masquez des navels, du lard et de la sauce.
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CANETONS A LA CHIPOLATA.

Habillez deux canetons comme ceux aux olives;

garnissez l'intérieur de marrons et de petites sau-

cisses cuites et sautées dans deux cuillerées d'espa-

gnole réduite ; bridez les canetons ; marquez-les dans

une casserole , et mouillez d'une mirepoix ; trois

quarts d'heure de cuisson ; vous aurez préparé une

chipolata de cette manière : prenez quinze beaux mar-

rons crus; mettez-les dans un plat à sauter avec du

beurre sur un feu doux jusqu'à ce que la peau et la

seconde pellicule se détachent facilement; alors tour-

nez les marrons de la grosseur d'une olive pour les

faire cuire dans un peu de consommé; vous aurez

aussi tourné en olive navets et carottes, que vous

aurez fait cuire et tomber à glace ; un quart de petit

lard dessalé coupé en dés et cuit
;
quatre petites sau-

cisses dites à la Chipolata cuites, et desquelles vous

enlèverez la peau, que vous couperez en quatre par-

ties chacune; sautez tous ces ingrédients dans un plat

à sauter avec deux cuillerées à dégraisser d'espagnole

demi-réduite ; dressez les canetons et garnissez-les

de la chipolata, et saucez du reste de l'espagnole.

CANETONS AUX PETITS POIS.

Préparez et cuisez deux canetons comme ceux aux

olives; coupez en gros dés une demi-livre de petit

lard dessalé; passez-le au beurre; mouillez-le d'une

cuillerée d'espagnole avec bouquet garni ;
lorsqu'il

sera aux trois quarts cuit, aioutez-y un litre et demi
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de pois fins, la moitié d'une cuillerée à café de sucre;

faites cuire vivement, mais surtout sans que les pois

attachent; débridez et dressez les canetons, et gar-

nissez-les des pois et du petit lard.

On pourrait, si l'on voulait, dépecer les canetons

comme je l'ai indiqué pour ceux aux navets, les faire

cuire de même, et ajouter les pois aux trois quarts de

leur cuisson.

CANETONS A LA d'aLBUFÉRA.

Habillez et retroussez deux canetons très-jeunes

pour entrées ;
taillez en cœur douze morceaux de

bayonne cru ; foncez une casserole avec six onces

de beurre fin ; mettez dessus les morceaux de jam-

bon, puis les deux canetons, un bouquet garni, un

oignon piqué de deux clous de girofle, un demi-verre

de vin de Malaga; recouvrez d'un rond de papier

très-beurré; faites partir; placez sur la paillasse feu

dessus feu dessous, mais sans être trop vif; que les

canetons cuisent sans frire; au bout de vingt minutes,

retournez les canetons; relirez l'oignon et le bou-

quet; vingt minutes après, égouttez-les; débridez et

dressez; ils doivent être d'une belle couleur; gar-

nissez-les des lames de jambon ; dégraissez le fond;

détachez-le avec deux cuillerées à dégraisser de finan-

cière; ajoutez-y deux nianiveaux de très-pelits cham-

pignons tournés, et saucez avec le fond.

fili:ts m: canetons sauce rigarradk.

Habillez cl llanjboz six canelons ; (pi'ils soient
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parfaitement épluchés des tuyaux de plume qu'ils

pourraient a\oir; puis séparez les estomacs des cuisses,

en passant le coupant du couteau entre l'estomac et

les cuisses, et en coupant le haut du dos auprès des

ailerons; mettez les six estomacs sur un plat de

terre; jetez dessus quelques pincées de sel, un peu

de mignonnette, ihym, laurier, persil en branches,

cinq cuillerées à bouche d'huile d'olive, le jus de

deux citrons, et ayez soin de retourner souvent les

estomacs dans cet assaisonnement ; une demi-heure

avant de servir, couchez-les sur un attelet couvert de

leur assaisonnement, et emballez de papier huilé;

au bout de ce temps, déballez; faites prendre une

légère couleur ; débrochez; levez les filets, que vous

jetterez à mesure dans un plat à sauter, où vous au-

rez mis une cuillerée à dégraisser de poivrade, gros

comme une noix de glace de volaille, et autant de

beurre fin; tenez chaud sur un fourneau, sans laisser

bouillir et en remuant ; dressez , et saucez de la

sauce bigarrade (1).

FILETS DE CANETONS GARNIS d'uNE MACÉDOINE.

Préparez et cuisez six estomacs de canetons

comme les précédents, mais en levant les filets; je-

tez-les dans une demi-giace; liez d'un morceau de

beurre fin de la grosseur d'une noix; dressez les

filets, garnissez le puits d'une macédoine de légu-

mes, et saucez d'une demi-glace.

(1) Voyez page 86, quatrième partie ; Carême, Art de la Cuisine.
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FILETS DE CANETONS A LA IJOURGUIGNONNE.

Préparez et cuisez les estomacs comme les préci-

Ics; vous aurez préparé une sauce ainsi : mettez trois

des culottes de caneton à la broche, qu'elles pren-

nent une belle couleur, mais qu'elles soient cuites ver-

tes; retirez-les de la broche; coupez-les en plusieurs

morceaux
; mettez-les dans une casserole avec débris

de champignons, deux échalotes émincées, un clou

de girofle, une idée de muscade, une pincée de mi-

gnonnette; mouillez d'une demi-bouteille d'excel-

lent vin de Bourgogne; faites mijoter une demi-

heure; passez ce fond; travaillez avec assez d'espa-

gnole pour saucer l'entrée de fdels, et réduisez-la

au point d'une sauce salmis; ayez douze croûtons de

pain taillés en cœur, et passez au beurre de belle

couleur; dressez un filet et un croûton
;
garnissez le

puits d'un émincé de truffes et de champignons , et

saucez de la sauce ci-décritc.

DE L'OIE.

L'oie peut se servir comme relevé ou comme rot

dans un ordinaire. Pour relevé on la sert braisée, à

la Chipolata, farcie de marrons et de farce; à l'alle-

mande
,

garnie intérieurement de marmelade de

pomme, et entourée de pommes cuites et glacées

au four. Les filets en aiguillettes peuvent remplacer

ceux du canard; les cuisses, préparées comme colles
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du canard, se servent de môme en garbure à la Tou-

louse, à l'indienne (voir ces différentes recettes),

aux laitues farcies, aux tomates, à la provençale.

Les ailerons, le foie, le gésier, etc., peuvent

faire un abalis qui, sans valoir celui du dindon,

n'est pas à dédaigner.





CHAPITRE DEUXIEME.

«IBIER.

DU liAPCREAU DE GAREIVIVE.

C'est dans les premiers jours de septembre que le

lapereau de garenne a atteint son degré de perfec-

tion pour l'art culinaire
5 sa chair n'est plus molle;

la nourriture qu'il a prise l'a rendue ferme, succu-

lente et aromatisée. C'est le moment de manger le

lapereau pour le chasseur ou l'amateur de gibier.

Les lapereaux pris dans les mois précédents n'ont

pas encore acquis ce fumet si agréable pour les

Sommaire.

Lapereaux au chasseur; idem sautés aux fines hoilios; idem sanfés en

caisse; idem sautés à la bourguignonne.— Gibelotte de laperea'ux; idem

à la bordelaise.— Filets de lapereaux à la Conti; idem à la maréchale.—
Filets de lapereaux piqués à la chicorée. — Grenade de filets de lape-

reaux à la Toulouse.— Blanquette de lapereaux garnie de croquettes. —
Escalopes de filets de lapereaux au fumet.— Côtelettes de lapereaux sauce

tomate.— Boudins de lapeieaux à la Périgueux ; idem au chasseur.

LAPEREAUX AU CHASSEUR.

Après avoir dépouillé cl vidé deux lapereaux de

garenne, dépecez-les en morceaux d'égale grosseur;

IV. 11
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passez dans un plat à sauter une demi-livre d'excel-

lent jambon émincé, deux oignons coupés en dés;

la moitié d'une gousse d'ail écrasée; ajoutez les la-

pereaux, un bouquet garni, persil et ciboule hachés;

faites cuire sur un feu un peu vif, feu dessus le

couvercle; vingt minutes de cuisson; ajoutez deux

cuillerées à dégraisser de financière réduite , un

verre de vin de Chablis également réduit , deux ma-

niveaux de champignons émincés, et servez à courte

sauce.

LAPEREAUX SAUTÉS AUX FLNES HERBES.

Passez au beurre, persil, deux échalotes, deux

maniveaux de champignons, le tout bien haché;

meltez-y deux lapereaux coupés comme les précé-

dents, sel, poivre, muscade râpée, un bouquet

garni; passez le tout sur le feu; mouillez d'un verre

de vin de Champagne, et faites cuire avec feu des-

sus et dessous, pendant vingt minutes; finissez avec

deux cuillerées d'espagnole réduite, gros comme une

noix de glace de gibier, un jus de citron, et un très-

petit morceau de beurre fin ; servez.

LAPEREAUX SAUTÉS EN CAISSE.

Ces lapereaux sautés ainsi, mais aux trois (juarts

de leur cuisson , se mettent aussi dans un pâté ou

dans une timbale lorsqu'ils sont refroidis; donnez

trois quarts d'heure de cuisson
; découvrez

;
gar-

nissez, et saucez d'une linancière.

Après avoir préparé et snul('' deux , trois ou (pia-
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tre lapereaux, suivant leur grosseur; si l'on se trouve

dans la primeur, ne leur donnez que la moitié de

leur cuisson; puis ayez une caisse d'entrée huilée à

l'extérieur, et masquez de farce à l'intérieur; dres-

sez les morceaux de lapereau dans la caisse, en ob-

servant de laisser un vide dans le milieu ; couvrez de

bardes de lard; entourez le tour de la caisse d'un

papier également huilé
;

couvrez , et raeltez vingt

minutes au four pour achever la cuisson
;
puis reti-

rez ;
enlevez le papier ; dégraissez

;
garnissez le puits

d'un émincé de trulFes et de champignons , et sau-

cez d'une italienne demi-liée.

LAPEREAUX SAUTÉS A LA BOURGUIGiNONiNE.

Préparez et coupez deux lapereaux comme les

précédents; sautez-les dans du beurre pour les co-

lorer légèrement; mouillez-les d'un verre d'excellent

vin rouge de Bourgogne, un bouquet garni, un oi-

gnon parfaitement haché, sel, poivre, muscade râ-

pée; faites cuire sur un feu assez vil" afin que le vin

et la cuisson réduisent à demi-glace; au moment de

servir, ajoutez quatre cuillerées d'espagnole, un

demi-verre de vin rouge de Bourgogne, deux onces

de beurre fin; dressez; garnissez d'un émincé de

truffes et de champignons , auxquels vous aurez

ajouté vingt petits croûtons de pain de la largeur

d'une pièce de 2 fr. , et passez au beurre; saucez

l'entrée du reste de la sauce.

11.
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GIBELOTTE DE LAPEREAUX.

Dépecez deux lapereaux comme les précités; ayez

une demi-livre de lard bien dessalé et coupé en dés;

passez-le au beurre; lorsqu'il commencera à se co-

lorer, ajoutez-y les membres des lapereaux; passez-

les pendant cinq minutes; ajoutez-y doux cuillerées

à bouche de farine, sel, poivre, muscade râpée, un

oignon piqué de deux clous de girofle , un bouquet

garni; mouillez d'une bouteille de vin blanc, et

faites cuire à petit feu pondant trois quarts d'heure;

ayez une vingtaine de petits oignons passés au

beurre; mouillez-les, pourries faire cuire, de quel-

ques cuillerées de sauce de la gibelotte, et ajoutez

un petit morceau de sucre; au moment de servir,

dressez les lapereaux, que vous aurez tonus vert-cuits:

faites réduire la sauce après l'avoir dégraissée , et

avoir ôté le bouquet et l'oignon; passez-la à l'éta-

mine pour saucer, après avoir garni les lapereaux

des petits oignons , auxquels vous aurez ajouté deux

manivcaux de champignons tournés et cuits avec

leur mouillement.

GIBELOTTE DE LAPEREAtX A LA BORDELAISE.

Après avoir dépecé deux lapereaux comme les

précédents , lavez-les à l'eau froide pour on ùler le

sang; égoultez-les sur un linge blanc de manière à

les sécher; puis passez-les au bourre pour les roi-

dir; ajoutez deux cuillerées à bouche do farine, sol,

poivre, muscade râpée, la moitié d'une gousse d'ail
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écrasée; mouillez d'une demi-bouteille de vin de

Bordeaux blanc et de consommé, que la sauce soit

légèrement liée, un bouquet garni , et tournures de

champignons; trois quarts d'heure de cuisson; dé-

graissez la sauce; égoullez les lapereaux
;
parez-les;

mettez-les, avec quelques cuillerées de sauce, dans

une autre casserole pour les tenir chaudement; puis

réduisez le reste de la sauce comme un velouté serré;

liez d'une liaison de quatre jaunes d'œufs; passez à

l'étamine, et meltez au bain-marie; au moment de

servir, dressez les morceaux de lapereau; garnis-

sez-les de truffes en escalopes sautées au beurre , et

mêlées à deux maniveaux de champignons tournés
;

ajoutez à la sauce tenue bouillante une forte pincée

de persil haché et blanchi, deux échalotes égale-

ment hachées et blanchies, deux cuillerées à bouche

d'excellente huile d'olive, et un jus de ciiron.

FILETS DE LAPEREAUX A LA COISTI.

Après avoir habillé sept lapereaux, levez -en les

filel« de cette manière : prenez le lapereau de la

main gauche, la tète en avant; puis entrez le cou-

teau entre le filet et l'épine dorsale depuis l'épaule

jusqu'aux reins, et avec le doigt détachez le (ilet

sans cependant séparer de la cuisse la partie qui y

tient; passez le bout du couteau sous celte partie,

en appuyant le pouce sur la peau nerveuse, et fai-

tes le glisser de manière que celle peau reste déta-

chée du filet ; avant celle opération , vous aurez levé

les lilels mignons et les rognons; puis parez tous
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ces filets après les avoir aplatis légèrement avec la

batte; piquez-en sept d'une seconde à moitié du fi-

let ; marquez les sept autres dans un plat à sauter

beurré, et donnez -leur la forme d'un arc, et tour-

nez la pointe en volute
,
puis décorez le gros bout

d'une rosace en truffes cuites, en ayant soin , à l'aide

d'un pinceau, de marquer la chair de blanc d'œuf,

pour faire tenir le décor ; ensuite recouvrez les sept

filets de bardes de lard; marquez de même les filets

piquésen couvrant de lard la partie non piquée; puis

contisez les quatorze filets mignons , et en les mar-

quant ayez soin de les tourner en sens contraire

des gros filets, et (ju'ils soient aussi recouverts de

lard
;
pressez les noix des cuisses pour en extirper

les nerfs, et coupez-les en escalopes; marquez à me-

sure dans un plat à sauter beurré; ajoutez-y une

demi-livre de truffes crues et coupées en escalopes;

recouvrez le tout de beurre fondu
;
marquez un con-

sommé des débris pour en tirer un fumet; un quart

d'heure avant de servir, mettez dans les filets piqués

gros comme une noix de glace de gibier, une cuille-

rée à dégraisser de mirepoix; faites cuire au four, et

glacez de belle couleur la piqucrie; mettez égale-

ment au four les filets décorés et les lilets mignons

et mouillés d'une cuillerée de mirepoix
,

qu'ils ne

soient (jue sautés; puis sautez sur le fourneau les

escalopes; égoultez-en le peu de fond qu'il pourrait

y avoir, et finissez-les avec de l'allemande travaillée

au fumet de gibier et un <leuii-jus (.le citron ; mettez-

en la moitié au fond du plat; dressez -en couronne
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les filets piqués, puis les décorés, et dans le puits le

reste de l'escalope; entourez des filets mignons;

masquez d'allemande, el saucez le lourdes gros fi-

lets d'une demi-glace travaillée au fumet de gibier.

FILETS DE LAPEREAUX A LA MARÉCHALE.

Après avoir levé les filets de lapereaux , aplatissez-

les avec la batte un peu plus qiîe les précédents;

faites une incision sur le côté le moins épais de cha-

que filet pour introduire entre les chairs une

d'Uxelle bien réduite
;
puis masquez-les d'allemande

réduite
;
panez une première fois sur la sauce

,
puis

une seconde fois à l'œuf; donnez à chaque filet , en

les plaçant sur un plafond, la forme d'un arc, et ar-

rosez-les de beurre foodu; préparez, avec les filets

mignons et les rognons, une escalope à laquelle vous

ajouterez champignons et truffes émincés; vingt

minutes avant de servir, placez une feuille de papier

huilée sur un gril, les filets dessus , et faites griller

de belle couleur en ayant soin de ne retourner qu'une

fois les filets; dressez en couronne, et, ayant soin

que la partie qui portait sur le plafond se trouve

dessous, mettez au milieu l'escalope saucée d'espa-

gnole réduite et travaillée au fumet , et saucez d'une

espagnole plus légère.

FILETS DE LAPEREAUX PIQUÉS A LA CHICORÉE.

Préparez et piquez jusqu'à la moitié quatorze fi-

lets de lapereaux comme il est indiqué pour les filets
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à la Conti; marquez-les dans un plnl à sauter très-

beurré: recouvrez de lard les parties non-piquées;

mouillez de mirepoix , et ajoutez gros comme une

noix do glace de gibier; faites cuire et glacez de belle

couleur; dressez en couronne et garnissez le puits

de chicorée; puis dégraissez le peu de fond qui reste

dans le plat à sauter; mêlez-y de l'espagnole à demi-

glace assez pour masquer le fond du plat; passez à

l'étamine et saucez.

GRENADE DE FILETS DE LAPEREAUX A LA TOULOUSE.

Après avoir paré et piqué quatorze fdets comme
les précédents, levez toutes les chairs des cuisses et

ôtez-en les nerfs pour en faire une farce à quenelles;

opérez comme il est décrit pour la grenade de pou-

let; placez les filets sur le pain de gibier 'en laissant

sur la couronne une dislance pour placer un filet

mignon entre chaque lilet piqué; puis, pour couvrir,

procédez suivant la manière déjà décrite
; faites cuire

au four; trois quarts d'heure de cuisson; déballez

et glacez de belle couleur ; vous aurez décoré en

trufïb les filets mignons que vous aurez posés sur

un chevalet (i); recouvrez de lard et cuisez au four;

glissez la grenade sur le pint; garnissez le puits d'un

ragoût à la Toulouse, les filets mignons entre chaque

lilet piqué, et saucez le pied de la grenade d'une

demi-glace au fumet.

(1) MoiTcnii (le paip. ooiipé en cliovalct . mai'? tloiit lo do^'îiis est

arrondi et recouvert do l»ardes de lard.
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BLANQUETTE DE LAPEREAUX GARNIE. DE CROQUETTES.

Levez les filets de dix lapereaux; foncez un plat

à sauter de bardes de lard; couchez dessus les filets

de lapereaux; recouvrez de légères bardes de lard;

émincez et passez au beurre, carottes, oignons; mê-

lez thym, laurier, persil en branches, une pincée

de sel ; mettez la moitié de ces légumes sur les filets;

mouillez d'un demi-verre de vin blanc; mettez dix

minutes au tour, et faute de four sur la paillasse

avec feu dessus et dessous; au bout de ce temps,

assurez-vous si les filels sont atteints ; s'ils ne l'é-

taient pas, laissez-les encore quelques minutes; puis

retirez et laissez refroidir dans le plat à sauter; prenez

les dix cuisses; posez-les sur deux feuilles de papier

huilées, sans être l' une sur l'autre; dessous et dessus le

reste des légumes passés, repliez le papier; qu'il forme

un carré plat; ficelez-le; posez-le sur le gril, et faites

cuire sur des cendres rouges; refroidies et parées,

ces cuisses vous serviront à faire des croquettes

(voyez Croquettes de palais de bœuf) rondes pour

garnir la blanquette, que vous aurez préparée avec

les filets de lapereaux en y ajoutant truffes et cham-

pignons émincés avec les débris ; vous aurez mar-

qué un fumet pour travailler la sauce qui vous ser-

vira à saucer la blanquette et à finir les croquettes
;

tenez la blanquette chaude au bain-marie avec gros

comme une noix de glace de gibier; au moment de

servir, mêlez dans un plat à sauter la blanquette et

quelques cuillerées d'allemande préparée, un peu de
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beurre, un demi-jus de cilron; chaun'ez sans bouil-

lir; dressez en dôme; garnissez des croquettes frites

d'une belle couleur, et marquez du reste de l'alle-

mande.

ESCALOPE DE FILETS DE LAPEREAUX AU FUMET.

Coupez en escalopes dix filets de lapereaux ainsi

que les noix des cuisses
;
placez-les à mesure dans

un ou deux plats à sauter (suivant leur grosseur)

beurrés; puis coupez dessus une demi-livre de trufifes

crues et éplucbées, également en escalopes ; recou-

vrez de beurre fondu et d'un rond de papier beurré;

au moment de servir, sautez ; égoultez le beurre et

mêlez la moitié d'une espagnole réduite travaillée au

fumet tiré des débris; dressez et saucez.

Observation.

Cette escalope ne se sert ordinairement que dans

une casserole ou un bord de riz, ou dans une crous-

tade de pain.

CÔTELETTES DE LAPEREAUX SAUCE TOMATE.

Prenez six culottes de lapereaux; coupez-les en

deux et désossez -les; conservez l'os de la noix; gar-

nissez-les d'une farce de lapereaux dans laquelle vous

aurez mis des fines berbes passées au beurre; cou-

sez-les en leur donnant la forme d'une côtelette, el,

après avoir ratissé et lavé les os conservés , servez-

vous-en pour remplacer l'os de la côtelette; puis
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failes-les roidirdans du beurre, et meltez-les en presse

quand elles seront refroidies; ôtez la ficelle; parez

légèrement et panez une fois à l'œuf; au moment

de servir, ayez dans un plat à sauter du beurre cla-

rifié et chaud; mettez les côtelettes dedans pour les

cuire de belle couleur ; égouttez , dressez et saucez

d'une sauce tomate légère.

BOUDINS DE LAPEREAUX A LA PÉRIGUEUX.

Préparez avec quatre lapereaux une farce à que-

nelles comme il est indiqué pour celle de poulet, à

l'exception que l'allemande que vous emploierez doit

être travaillée au fumet de gibier ; marquez dans

une terrine douze cuillerées à bouche de cette farce

à laquelle vous joindrez une demi-livre de truffes

coupées en dés; couvrez la table d'une légère couche

de farine pour mouler les boudins en leur donnant

une forme oblongue; placez-les à mesure dans un

plat à sauter beurré; puis avec le reste de la farce,

dans laquelle il n'y aura pas de truffes, faites une

vingtaine de petites quenelles à la cuiller à café; au

moment de servir, pochez les deux sortes de que-

nelles; dressez celles qui sont truffées, puis joignez

aux petites les rognons de lapereau sautés, deux

maniveaux de champignons tournés avec un peu de

beurre et de glace de gibier; ce ragoût servira à

garnir le puits, et saucez d'une périgueux un peu

serrée.
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BOUDINS DE LAPEREAUX AU CHASSEUR.

Préparez une farce de lapereaux comme la précé-

dente, mais sans Irufïcs; ayez un salpicon fait de

rognons, de fdels mignons et de champignons;

garnissez-en les boudins comin^ il est indiqué aux

boudins de poulet à la Soubise; ensuite pochez-les;

laissez-les refroidir pour les paner, une fois à l'œuf

et une fois au beurre; puis faites griller sur une

feuille de papier huilée, et servez dessous une essence

de fumet do lapereaux.
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SUITE DES LAPEREAUX.

Sommaîre.

Boudins de lapereaux au fumet; idem à la Toulouse.— Pain de lapereaux à

la fmancière.

BOUDINS DE LAPEREAUX AU FUMET.

Après avoir fait une farce de lapereaux comme la

précédente , remplacez l'allemande par une espa-

gnole réduite, et travaillée avec la demi-glace que

vous auront donnée vos débris de lapereaux ; ayez

soin de tenir cette farce plus ferme que celles préci-

tées; couchez-les de la grandeur d'un (ilet de poulet

mais du double d'épaisseur; panez les à cru une

première fois sans œuf, et une seconde fois à l'œuf;

faites frire de belle couleur au beurre clarifié; drcs-

IV. 12
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sez, et saucez du reste de l'espagnole au fumet demi-

liée.

Observation.

\

Celte farce peut servir aussi pour quenelles de ^

lapereaux, pour garniture de paie chaud, casserole

au riz, etc.
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DOUDINS DE LAPEREAUX A LA TOULOUSE.

Préparez une farce de lapereaux comme il est in-

diqué pour celle des boudins à la Périgueux; tenez-

la cependant un peu plus ferme; couchez-en qua-

torze en leur donnant la forme oblongue, puis sé-

parez cjjaque boudin en deux; aplatissez -les de

manière à leur donner la largeur et la forme d'un

iilet de poulet; garnissez une de ces moitiés d'un sal-

picon de truffes refroidies dans une demi-glace très-

féduite; recouvrez de l'autre moitié, ayez soin que

la jointure soit fermée hermétiquement; donnez leur,

à l'aide du couteau, la forme que je viens d'indiquer
;

placez-les dans un plat à sauter grassement beurré,

puis décorez les boudins suivant la règle déjà indiquée;

recouvrez de légères bandes de lard et d'un rond de

papier; un quart-d'heure avantdeservir,a}'ezdu bouil-

lon en ébuUition ; versez-le doucement dans le plat

à sauter; couvrez les boudins et laissez-les au coin

du fourneau, sans bouillir; au moment de servir;

égouttez-les sur un linge blanc ; vous aurez conservé

un peu de farce crue dont vous marquerez le tour

du fond de votre plat, d'une ligne d'épaisseur, pour

empêcher que les boudins ne glissent en les dressant;

garnissez le puits d'un ragoût à la Toulouse et saucez

d'une allemande demi-liée au fuuiot de lapereaux.

12.
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l»AIiN DE LAPEREAUX A LA FINANCIÈRE.

Prenez la chair de quatre lapereaux, extirpez avec

soin tous les filaments nerveux ; coupez cette chair

en dés avec un tiers de lard gris dessalé; mettez le

tout dans un plat à sauter où vous aurez fait fondre

un quart de beurre fin; ajoutez, persil, truffes et

champignons hachés, sel, poivre, muscade, une

pincée d'épices
;
passez sur un feu vif à l'aide de la

cuiller de bois; lorsque tout sera parfaitement passé,

mettez sur un plat de terre, et laissez refroidir;

puis ensuite hachez très-fin; pilez et passez au tamis

à quenelles; ajoutez sur la quantité de farce que

vous aurez, un tiers de panade bien desséchée; mê-

lez ces deux parties en pilant long-temps pour

qu'elles ne fassent qu'un seul corps; puis ajoutez

deux par deux, et toujours en pilant, douze jaunes

d'œufs très-frais et quatre cuillerées à dégraisser

d'une espagnole réduile et travaillée au fumet de la-

pereaux; ayez un moule d'entrée uni et à puits;

beurrez-le; foncez le fond d'une couronne de truffes

coupées en rond, puis le tour du moule en carrés

de Irufics, pour l'ormer le damier avec la chair; em-

plissez le moule de la farce en prenant la précaution

de ne pas dér.in^er les Irulïes; couvrez le moule de

bardes de lard et d'un rond de papier; une heure et
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demie avant de servir , mêliez au bain-marie; cou-

vrez la casserole d'un couvercle, feu dessus et des-

sous ; surtout que l'eau n'entre pas en ébullilion
; un

peu avant de servir, renversez le moule sur un couver-

cle pour en faire sortir l'eau donnée par la vapeur;

puis, glissez sur le plat; enlevez le moule; glacez le

pain de lapereaux ;
mettez dans le puits un ragoût

composé de rognons de coqs, de truffes tournées

en olives, de champignons, et saucez le tout d'une

financière brune.

Observalion.

On peut faire des purées et des soufflés de lape-

reaux à l'instar de ceux de poulets et de perdreaux

( voir ces deux chapitres).





CHAPITRE TROISIEME.

DU lilEVRE ET DU L.EVRAUT.

Observation,

En général, les lièvres qui habitent les plaines

basses ou les vallées, ont la chair insipide et blan-

châtre; au lieu que dans les pays de collines ou de

plaines en montagnes, où le serpolet et les autres

herbes fines abondent, les lièvres et les levrauts

sont excellents au goût. Les lièvres de montagnes

sont plus gros que ceux de plaines, ils sont aussi de

couleurs différentes; ceux de montagnes ont le pe-

lage beaucoup plus brun que ceux de plaines, qui

l'ont presque roux. Dans l'achat que l'on en fera,

il est donc nécessaire de donner la préférence aux

premiers.

Sommaire.

Civet de lièvre.— Levrauts sautés aux fines herbes; idem sautés .sauce to-

mate. — Filets de levrauts piqués glacés, sauce poivrade; idem garnis
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tl'unc escalope au s<-\ng; idem à l'allemande. — Kscalopes de lièvre aux

truffes.— Paupiettes de (ilets de levrauts à la Villars. — Levraut à l'an-

glaise.

CIVET DE LIEVRE.

Après avoir dépouillé un lièvre Irois-quarts (i),

coupez-le en morceaux; mettez dans une casserole

une demi-livre de petit lard bien dessalé; joignez-y

un quarteron de bon beurre, et passi.z-le jusqu'à ce

qu'il roussisse légèrement; ajoutez-y deux fortes

cuillerées, à bouche, de farine que vous mêlerez bien,

et ensuite les morceaux du lièvre; mouillez d'une

l)0uteille de bon vin rouge; assaisonnez de poivre,

épiées, point de sel, un bouquet garni de thym,

laurier, basilic, un oignon piqué de clous de girolle;

laissez mijoter une heure un quart, suivant la force

ou la dui*eté du lièvre; (jue la sauce i^éduise pendant

la cuisson, sans attacher; ayez un litre de petits

oignons; passez-Ks au beurre de belle couleur;

mouillez d'un peu de consommé, un peu de sucre;

faites-les cuire à part, do manière qu'en cuisant ils

tombent à glace; ayez deux mani veaux de champi-

gnons tournés; lorsque le lièvre sera presque cuit,

f 1) On a|)[)cllc lièvre trois (iiiarts celui (jui n"a |>as atteint toute sa

croissance ni sa force, et qui ne s'est pas encore accouplé.
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retirez l'oignon piqué de girotle et le bouquet garni
;

jetez, dans le civet, les champignons; goûtez alors

si le civet est de bon sel
,
pour en ajouter s'il en man-

que; achevez la cuisson; détachez, avec quelques

cuillerées de sauce, les petits oignons; diessez
;
gar-

nissez le civet avec les oignons et les champignons
,

et saucez.

Observation.

Quelques personnes ont l'habitude de lier la sauce

du lièvre avec le sang au moment de servir, voici la

manière de l'employer : lorsque vous habillez le liè-

vre , ayez soin d'égoutter le sang qui se trouve dans

la poitrine dans une assiette; tenez-le dans un en-

droit frais, en y ajoutant qut?lques petits morceaux

de beurre frais; lorsque le lièvre sera dressé, incor-

porez ce sang, bien remué, à la sauce, comme vous

feriez d'une liaison d'œuf.
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LEVRAUTS SAUTES AUX FINES HERBES.

Dépecez deux levrauts, suivant la règle; marquez-

les dans un plat à sauter fonce de beurre fin; puis

jetez dessus persil et champignons hacliés ; deux

échalotes blanchies et Irès-finemenl hachées , sel

,

poivre, muscade, un bouquet garni, un oignon piqué

d'un clou de girofle; faites partir, puis éloulïez sur

un fourneau couvert, avec feu vif sur le couvercle;

quinze à vingt minutes de cuisson
,
que les levrauts

tombent à glace, sans attacher^ ajoutez deux cuil-

lerées, à dégraisser, de financière; après avoir retiré

le bouquet et l'oignon , un demi-jus de citron ; dres-

sez el servez à courte sauce.
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LEVRAUTS SAUTES SAUCE TOMATE.

Émincez deux oignons comme pour la Clermont;

faites-les blanchir cinq minutes; égouttez-Ies sans

les rafraîchir, et jetez-les dans un plat à sauter avec

un quart de beurre d'Isigny, sel, poivre, muscade,

un peu de piment doux, la moitié d'une gousse d'ail

hachée très-linement; mettez dans ce plat à sauter

deux levrauts découpés comme les précités, un bou-

quet garni de ihym, sauge et basilic; faites cuire

comme les précédents; au moment de servir, retirez

le bouquet ; ajoutez deux cuillerées de tomaie légère,

deux maniveaux de champignons sautés aux lines

herbes; dressez et sauctz du reste do la sauce to-

mate.
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FILETS DE LEVRAUTS PIQUES GLACÉS SAUCE POIVRADE.

Levez les lilels de cinq levrauts, comme je l'ai in-

diqué à l'article Filets de lapereaux à la Conti; il est

donc inutile de rappeler ici la démonstration que j'ai

donnée dans cet article. Après les avoir piqués à moi-

tié d'une seconde bien serrée, il faut les poser sur

un plat et les mariner ainsi : oignons émincés, per-

sil, thym, laurier, huile d'olive, un lilet de vinaigre

à l'estragon, sel et mignonnetle, puis passez, pour

les cuissonner, une marinade faite ainsi : carottes,

oignonsemincés, persil, thym, laurier, sauge, moitié

d'une gousse d'ail, deux clous de girolle , le tout

passé dans deux onces de beurre lin el mouillé d'une

cuillerée à pot de consommé et d'un verre de vin

blanc, laissez cette marinade réduire de moitié, et

passez-la avec pression, vous sortirez les filets de le-

vrauts de leur marinade crue pour les m?rquer dans

un plat à sauter beurré, en leur donnant la forme

d'un arc; couvrez la partie non piquée de légères

bardes de lard, mouillez-les de votre marinade cuite

sans que le mouillement couvre la piquerie, cou-

vrez d'un rond de papier huilé, laites partir sur un

fourneau et mettez au four, a}ez soin, pendant ia

cuisson qui ne doit êlrc que de vingt-cinq à trente

minutes, d'arroser souvent la partie piquée avec le
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fond. Aussitôt que vous sentirez que la cuisson est

arrivée à son point, n'arrosez plus, laissez sécher lé-

gèrement la piquerie, glacez, faites prendre une belle

couleur, dressez, garnissez le puits d'une petite esca-

lope, faites des rognons et des filets mignons des le-

vrauts auxquels vous ajouterez autant de champi-

gnons émincés, et saucez d'une poivrade légère sans

masquer la piquerie.
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FILETS DE LEVRAUTS GARNIS I) LiNE ESCALOPE AL SANG.

Après avoir levé et paré les filets de cinq levrauts,

suivant la manière déjà indiquée, marquez-les dans

un plat à sauter beurré en leur donnant la même

forme que les précédents, puis décorez en la tète

d'une rosace de truffes comme il est décrit aux filets

de lapereaux à la Conli et couvrez-les de lard 5 vingt

minutes avant de servir mouillez-les d'une marinade

pareille à la précédente et mettez-les au four; cuisez-

les vert; (i) un peu avant de servir égouttez-les, dres-

sez et mettez dans le puits une escalope faite avec les

noix des cuisses et de truffesémincées et saucée d'une

espagnole liée avec le sang des levrauts, que vous au-

rez conservé après l'avoir passé à l'étamine pour

l'empêcher de cailler; saucez le pied de l'entrée

d'une espagnole légère travaillée avec le fumet ob-

tenu des débris de levrauts.

(1) On appelle cuire vert une cuisson qui s'achève dans le fond

,

où elle baigne après avoir été retirée du feu.
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FILETS DE LEVRAUTS A L ALLEMANDE.

Les filets de levrauts, élant levés et parés comme
les précédents, aplalissez-les légèrement a\ec la pe-

tite batte, ensuite masquez les d'une allemande ré-

duite dans laquelle vous aurez incorporé un mani-

veau de champignons tournés et cuits et hachés très-

fin; panez-les une première fois sur la sauce, et une

seconde fois trempez dans des œufs battus
;
posez-les

sur un couvercle sur lequel vous aurez jeté de la mie

de pain, en leur donnant la forme des précédents;

un quart-d'heure avant de servir, ayez un plat à

sauter assez grand pour contenir les quatorze fdeis

avec du beurre clarifié pour qu'ils puissent en être

couverts, faites-le fondre, mettez les filets sans les

déformer, donnez leur une belle couleur du premier

côté, retournez-les pour qu'ils en prennent une égale

de l'autre, égouttez-les, dressez et saucez de la demi-

glace que vous aurez obtenue des débris en y ajou-

tant une cuillerée à dégraisser d'espagnole, deux

onces d'excellent beurre d'isigny et un jus de ci-

tron : envoyez dans une saucière de la gelée de gro-

seilles chaude et un peu liquide.
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ESCALOPES DE LIEVRES AUX TRUFFES.

Prenez les filets de deux lièvres bien frais, esca-

lopez-les comme je l'ai indiqué pour l'escalope de

filets de lapereaux, marquez les dans deux plats à

sauter très-beurrés , et jetez dessus une livre de

truffes également escalopées 5 couvrez le tout de

beurre lin fondu mais sans être clarilié, et d'un rond

de papier ; levez les noix des cuisses, marquez-les

avec une mirepoix dans une caisse comme celle qui

est décrite à l'article de la noix de veau en caisse,

faites cuire sur le gril pendant vingt minutes, sau-

tez les rognons et les filets mignons : ces noix, ces

filets et ces rognons serviront à faire des croquettes

pour la garniture de votre escalope; vous donnerez à

ces croquettes la forme d'un cœur. Marquez les dé-

bris des lièvres dans une casserole avec carottes,

oignons, bou(|uet garni, les parures des truffes, un

morceau de jambon dessalé, un verre de vin de Ma-

dère et de consommé; mouillez juste pour qu'après

la cuisson de ces débris ce fond n'ait pas besoin de

réduction, avant de l'incorporer dans l'espagnole

avec laquelle vous saucerez voire entrée. Au moment

de servir, sautez les escalopes de lièvres, égoultez le

beurre, mèlez-y quehpies cuillerées de l'espagnole



CHAPITRR TR0I.S1I:MF. JSD

travaillée comme je viens de le dire, faites frire les

crocjuelles de belle couleur , dressez-les en turban

autour de l'escalope, et masquez celle dernière du

reste de l'espagnole.

13
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PAUIMEITtS DE FILETS DE LEVhAlTS A LA VILLARS,

Après avoir levé les (ilets de trois levrauts suivant

la règle, partagez-les on deux dans leur longueur,

aplatissez-les légèrement, et parez-les de manière à

leur donner la forme d'un earré long. Avee les paru-

res, les filets mignons et les rognons faites une farce

à (juenelles comme il est indiqué aux boudins de

lapereaux au fumet, incorporez dans cette farce, lors-

qu'elle sera finie, suivant la règle indi(|uée, persil,

champignons et truffes hachés et passés au beurre, la

moitié d'une échalote blanchie et hachée; étalez sur

la table les douze filets préparés, mascjuez-les de

cette farce, et roulez-les de manière à leur donner la

forme d'un bondon; assujettissez le haut et le bas

avec des petites brochettes comme celles qui servent

aux rognons de mouton, marquez les paupiettes dans

un plat à sauter, et couvrez de bardes de lard; mouil-

lez de bonne mirepoix au madère, qu'elles baignent

à moitié seulement; donnez une demi-heure de cuis-

son au four ou sur la paillasse avec feu dessus et

dessous; au moment de servir égouttez, dressez après

avoir retiré les brochettes, dégraissez le fond, ajou

lez-y trois cuillerées d'espagnole, faites réduire, pas-

sez à l'élamiu'', ol saucez.
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Observation.

Ces paupiettes de levrauts étant panées avant la

cuisson que je viens d'indiquer, peuvent être gril-

lées sur une feuille de papier huilé; alors on les

embroche par quatre avec un hatelel d'argent, et

lorsqu'elles ont atteint leur cuisson et (ju'ellos sont

de belle couleur on les diesse et les sauce d'une poi-

vrade légère. iMes confrères pourront faire usage,

pour diflTérentes entrées de levraut, des receltes que

j'ai données au chapitre des lapereaux; je finirai ce-

lui-ci en donnant la recelte du levraut à l'anglaise,

que l'on peut demander quehpiefois.

15.
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LEVRAUT A L ANGLAISE.

Dépouillez un fort levraut en lui laissant les oreil-

les et les pattes, videz-le en faisant l'ouverture sur

le ventre la plus petite possible, ôtez les boyaux, le

foie, le cœur et les poumons, et lavez proprement

l'intérieur du corps; gardez le foie, ajez de l'eau

presque bouillante dans laquelle vous tremperez d'a-

bord les oreilles pour en enlever le poil, puis les

pattes de devant et celles de derrière, après les avoir

frottées légèrement d'un peu de résine en poudre.

Faites attention que l'eau ne soit pas assez chaude

pour enlever la peau, mais seulement le poil. Pre-

nez le foie du levraut, auquel vous ajouterez autant de

foie de veau; émincez le tout, sautez dans du beurre

frais, avec persil, sauge et serpolet hachés, sel, poi-

vre, épices, un peu de macis rApé, pilez au mortier,

ajoutez moitié de panade desséchée ou du riz comme

je l'ai indiqué aux quenelles de volaille, trois jaunes

d'œufs, un oignon haché, blanchi et cuit à blanc dans

de très-bon beurre; garnissez de cette (\irce l'inté-

rieur du levraut, cousez l'ouverture, posez le le-

vraut sur la table dans la position d'un lièvre au

gîte, bridez d'abord les pattes de derrière en faisant

passer la ficelle d'une patte à l'autre par le rable,

bridez de même celles de devant eu faisani passeï- la
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ficelle dans la partie osseuse du cou, pour maintenir la

tète droite. Couchez sur broche au moyen d'hatelets,

couvrez de légères bardes de lard et emballez de

deux feuilles de papier huilé, ficelez, donnez trois

quarts d'heure decuisson en arrosant souvent, débal-

lez, débridez et servez avec deux saucières, une de

gelée de groseilles et une de sauce à l'anglaise (1).

(1) Voir la page 127 du Traité des petites sauces^ par Carême.
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U9J CHEVRELlIi.

La chair de chevreuil est excellente à manger, mais

la qualité dépend principalement du pays qu'ils ha-

bitent; les chevreuils bruns ont la peau plus (ine que

les roux. Les chasseurs appellent vieux brocarts les

chevreuils mâles qui ont passé deux ans; ils sont tou-

jours durs, et leur chair conserve une saveur d'her-

bage désagréable au goût. Les chevrettes, quoique du

même âge, et même plus âgées, ont la chair beau-

coup plus tendre et ne portent jamais aucune odeur

désagréable.

Côtelettes de chevreuil sautées sauce poivrade ; idem garnies d'une purée

de };ibier.— Filets de chevreuil piqués glacés aux truffes; idem piqués

sauce marinade. — Escalopes de chevreuil au\ truffes. — Filets de che-,

vreuil sautés à l'italienne ; idem à la maréchale.

COTELETTES DE CHEVREUIL S.4LTÉES SAUCE l'OIVKADE.

«

Prenez deux carrés de chevreuil frais, coupez dan?
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chaque carré six belles côtelettes (que ce soit autant

que possible la veille du jour où vous devez les ser-

vir), aplatissez-les iDais légèrement, parez-les et pla-

cez-les dans un plat de terre creux, passez au beurre

carottes, oignons émincés, thym, laurier, ail, persil,

sauge, basilic frais, quelques grains de genièvre, srI,

mignonnette, laissez roussir légèrement, mouillez

avec deux verres de vinaigre, autant de bouillon,

laissez mijoler jusqu'à ce que le mouillement soit

réduit de moitié, alors passez avec pression; lorsqu'il

ne sera plus que tiède, verscz-le sur les côtelettes et

couvrez-les d'un second plat de terre; le lendemain

égouttez les côtelettes, marquez-les dans un plat à

sauter avec beurre fondu dessus et dessous; au mo-

ment de servir, sautez-les sur un feu modéré: vous

aurez fait réduire deux cuillerées de la marinade à

la valeur d'une cuillerée à bouche, joignez-y assez

d'espagnole réduile pour saucer les côtelettes, que

vous aurez roulées au moment de leur cuisson, et

après en avoir retiré le beurre, dans un»^ partie de la

sauce, dressez et masquez du reste dj la sauce.

Observation.

On peut remplacer la sauce poivrade par une sauce

Huu:\U\
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COTELETTES DE CHEVREUIL GARNIES D UNE PUREE DE

GIBIER.

Après avoir coupé et paré douze côtelettes de che-

vreuil comme les précédentes, marquez-les de même

dans un plat à sauter sans les mariner, prenez une

épaule de chevreuil et mettez-la emballée à la broche;

lorsqu'elle sera cuite, prenez-en les chairs, hachez et

pilez-les en ajoutant, lorsqu'elles seront bien écra-

sées , deux onces de beurre d'Isigny, avec les pa-

rures des côtelettes et celles de l'épaule; vous aurez

marqué un fumet garni suivant la règle, mouillez de

consommé et d'un demi-verre de vin de Madère; ce

fumet vous servira à travailler une espagnole desti-

née à saucer l'entrée; faites réduire la moitié de cette

sauce pour finir la purée de chevreuil
,

passez-la à

l'étamine , et meltez-Ia dans un bain-marie pour

mettre dans le puits des côtelettes de chevreuil; sau-

tez et dressez les côtelettes; après avoir égoutté le

beurre et roulé dans un peu de sauce, mettez entre

chaque côtelette un croûton en cœur passé au beurre

et glacé, et la purée de chevreuil, saucez et servez.

Observaliutt.

On peut remplacer la purée de gibier par une pu-

rée de marrons.
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FILETS DE CHLVUELFL PIQUÉS GLACES AUX TRUFFES.

Prenez trois lilets de chevreuil, enlovez-eii la chaîne

et les peaux, puis détaillez eha(|ue lilel en quatre

parties égales de longueur et d'épaisseur, parez-les

et piquez-les d'une seconde la moitié chacun, met-

tez-les dans un plat de terre avec sel, persil, thym,

laurier, une échalote émincée, deux cuillerées à bou-

che d'huile d'olive. Au bout de deux heures de celle

marinade, égouttez-Ies et placez-les dans un plat à

sauter beurré, la piquerie en dessus; mouillez jus-

qu'au lard d'une bonne mirepoix passée avec pres-

sion, recouvrez d'un papier huilé, donnez dans le

four vingt-cinq minutes de cuisson, glacez de belle

couleur, dressez et garnissez le puits d'une escalope

de truffes sautées avec beurre lin et glace de gibier,

saucez d'une demi-glace.
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FILETS DE CHEVREL'IL PIQLES SAUCE MARINADE.

Préparez douze filets de chevreuil comme les pré-

cédents, autant que possible un jour avant de les ser-

vir; lorsqu'ils seront piques mettez-les dans une

marinade faite comme je l'ai indiqué pour les côte-

lettes de chevreuil, le lendemain marquez-les dans

un plat à sauter beurré; mouillez de deux cuille-

rées à dégraisser de cette marinade, gros comme
une noix déglace de gibier; faites cuire et glacez au

four, dressez, dégraissez la cuisson, détachez-la avec

quelques cuillerées d'espagnole et saucez avec.
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ESCALOPES DE CHEVREUIL AUX TRUFFES.

Prenez trois lilels de chevreuil; parez, divisez

chaque filet en trois parties et escalopez-les chacune

en morceaux de la largeur d'une pièce de deux

francs et d'une ligne d'épaisseur; donnez-leur une

forme ronde, et placez-les à mesure dans un plat à

sauter beurré; ajoutez une livre de truffes coupées

de même; puis couvrez de beurre fondu et d'un

rond de papier, pour les sauter au moment du ser-

vice; égouttez alors le beurre, mêlez-y quelques

cuillerées d'espagnole travaillée au fumet de gi-

bier , dressez , masquez du reste de la sauce, et en-

tourez les escalopes de quinze œufs de vanneaux.
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FILETS DE CHEVRECJIL SAUTES A L ITALIENNE.

Prenez trois filets de chevreuil parés , divisez clia-

Clin en quatre parties sur l'épaisseur en les coupant

en biseau
; aplatissez-les légèrement et parez-les en

leur donnant la forme d'un fdet de poulet
5
placez-les

dans un plat à sauter beurré, recouvrez -les de beurre

fondu et d'un rond de papier; sautez-les sur un feu

modéré juste au moment de servir; égouttez le

beurre
;
mêlez aux lilets quelques cuillerées de sauce

italienne brune, gros comme une noix de glace de gi-

bier, un demi-jus de citron ; dressez, et masquez du

reste de l'italienne.
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FILETS 1)K CHKVREOIf, A LA MAHKC.HAL.

Préparez et parez douze lilcls de clievreuil comme

il est indiqué pour les lilels piqués aux truffes,

nais ne les piquez pas; nias(juez-lcs d'une italienne

brune très-réduile ; lorscjue la sauce sera refroidie,

panez une fois sur la sauce et une fois à l'œuf battu;

donnez-leur la forme d'un arc, et arrosez-les de

beurre clarifié; un quart d'heure avant de servir,

mettez sur un gril, où vous aurez posé une feuille

de fort papier huilé , les lilets ; faites-les griller d'une

belle couleur; dressez, et saucez d'une sauce tomate

légère.

Observation.

Le civet de chevreuil se fait suivant la recelte que

j'ai donnée pour le civet de lièvre; j'indiquerai à

l'article Uùt la manière de dépouiller et de dépecer

un chevreuil, et celle de le mariner pour roi ou pour

grosses pièces. On peul préparer éî^alomenl le cerf

et le daim, quoicjue ni l'un ni l'autre n'olVrenl dans

leur chair la même délicatesse (pie le chcvieuil ; à

l'exception du daim anglais lorsqu'il est ai'rivé à son

poini de v(;naison.
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DU SANGLIER.

Le sanglier reçoit les mêmes préparations que le

chevreuil, ses eôteîetles et ses (ilels se servent |ioiir

entrées, un quartier pour grosse pièce, un des gi-

gots pour rôt, la hure a été décrite dans le Cuisinier

parisien , chapitre XVL page 120, il est donc inu-

tile de répéter et d'en faire un chapitre spécial.
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DE LA CAIIiliE,

La caille se trouve presque toute l'année à Paris, c'est

une grande ressource pour la cuisine; surtout dans

les premiers mois du printemps, où les perdreaux

et tout le petit gibier viennent à manquer : mais

la caille n'est véritablement grasse et succulente, que

depuis la fin d'août jusqu'à la fin de novembre; à

cette époque on recherche avec raison lacaille des

champs et celle de vigne, car celles qui sont élevées

dans des cages ne les valent jamais. A ce moment, ce

gibier contribue, par son goût et sa saveur agréable,

aux délices d'un bon dîner; et sous quelque aspect que

nous le présentions sur la table, il y est toujours

reçu avec honneur.

« La caille, a dit Brillât-Savarin, est, parmi le gi-

» hier proprement dit, ce qu'il y a de plus mignon
,

» de plus aimable; une caille bien grasse plaît éga-

» lement par son goût, sa forme et sa couleur. »

Sommaire.

Cailles à la Jinancièro; idem à la jardinière; idem an gratin; idem tiiifférs

à la P('rigiieii\ ; idem aux fines lieibes en cai.'^se ; idem à l'anglai-e;
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idem à la Vulencienncs; idem en papillotes. — Filets de caille à la T<i

leyrand.— Salmis de caille à la boiirguigiioiine; idem à la bordelaise. -

Escalopes de cailles en macédoine.

CAILLES A LA FINANCIERE.

Prenez huit belles cailles (i), videz-les, flambez-

les; conservez-en les foies, et désossez le dos de

chacune jusqu'aux reins en faisant l'ouverture très-

pelile; joignez aux foies conservés quehjues foies de

volaille, pour en faire, suivant la règle, une petite

farce fine dont vous conserverez le tiers, auquel

\ous incorporerez des truffes coupées en petits dés;

garnissez l'intérieur des cailles avec cette farce; re-

troussez-les de manière que la ficelle ferme parfai-

tement l'ouverture par laquelle vous aurez fait en-

trer la farce ; embrocliez-les sur un hatelet ;
couvrez-

les de bardes de lard, et mettez sur le lard une

mirepoix sèche imbibée seulement d'un demi-verre

de vin de Madère; emballez d'une feuille de papier

pour les mettre à la broche, trois quarts d'heure

avant de servir; vous aurez préparé une croustade

unie d'un pouce et demi de hauteur, autour de la-

quelle vous formerez huit parties concaves; passez

(1) Je mets huit ciiiHtN parce i]iie c'csl lo iiioiiidrc iiombie «jiie

Ton puisse employer; on peut donc an^niicnter ce nombre selon ce

qu'il y aura de eoinivc-J.
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celle crouslaile à l'huile el séchez-la bien
; lorsqu'elle

sera refroidie, masquez-la de la farce que vous au-

rez conservée, el collez la croustade au milieu du

plal d'enlrée qui doit vous servir. Au moment de

servir, débarrassez et déballez les cailles; dressez-

les autour de la croustade, l'eslomac en haut; une

belle crêle entre chacune; un rang de petites triitres

bien noires, tournées en olives, au pied de l'entrée;

un ragoùl financière dans le puits, surmonté d'une

grosse truffe sans être pelée, sur laquelle vous met-

trez une belle crête; saucez d'une sauce financière.

Il faut autant que possible que la croustade de pain

ne se voie pas.

a.
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CAILLES A LA JARDINIERE.

Après avoir vidé huit cailles, relrousscz-les en pou-

les et iïanibez-les; marquez-les dans une casserole

avec bardes de lard dessus et dessous ; mouillez d'une

mirepoix à laquelle vous aurez ajouté un verre de vin

de Saulernc ; vous apprêterez un bopd de légumes,

suivant la recette donnée pour la chartreuse de lé-

gumes; puis vous préparerez aussi une jardinière

de petites carottes et de petits navets tournés en

olives, petits pois, têtes d'asperges vertes: vous en

garderez une douzaine pour faire un bouquet qui

imite une gerbe. Lorsque ces légumes seront, les uns

cuits et glacés, les autres blanchis, vous les réunirez

en gardant cependant quelques pointes d'asperges:

au moment de dresser, égoutlez les cailles; renver-

sez le bord de légumes, garnissez-en le puits avec

des laitues parfaitement cuites et bien égouttées;

mettez au milieu la moitié de la jardinière bien

chaude; dressez autour les cailles presque droites,

et Testomacen haut; mettez dans le bas, entre cha-

que caille, un petit bouquet de poinies d'asperges

et un peu de chou-fleur bien blanc; alternative-

ment, au moment de faire partir, mêliez le reste de

la jardinière, le bou(juet d'asperges au milieu; gla-

cez, et envoyez, pourclre servie on même temps, une

saucière d'espagnole réduite.
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CAILLES AU GRATIN,

Préparez une Tarée line assez forte, et suivant la

règle; garnissez-en huit cailles, et bridez-les comme

celles à la financière; marquez-les dans un plat à

sauter avec du beurre fondu ;
un verre de vin de Ma-

dère; un bouquet garni; feu modéré, dessous, et

dessus plus fort. Si le four est à votre disposition, ce

sera plus avantageux. Aussitôt qu'elles seront cuites,

il faut trois quarts d'heure, égoutlez-lespour qu'elles

refroidissent. Vous aurez garni de farce un moule à

bordure uni
,
que vous ferez prendre au bain-marie;

démoulez la farce lorsqu'elle sera froide
;
parez le

bord, et posez-le sur un fond d'entrée; mettez au

milieu du puits assez de farce pour maintenir les huit

cailles posées comme les précédentes ; entourez le

bord de farce, de bardes de lard; couvrez-en égale-

ment les cailles; puis, mettez autour du lard qui en-

toure le bord une bande de papier huilé; ficelez avec

précaution, et un rond de papier sur les cailles; lais-

sez trois quarts d'heure au four; puis, au moment du

service, enlevez le papier et le lard; dégraissez; cou-

lez le fond d'argent dans le plat d'entrée ; mettez

entre chaque caille un croûton de langue à l'écarlate

coupé en croie; au bas des cailles un cordon de

truffes tournées en rond; dans le puits une escalope

de truffes et de champignons , et saucez d'une demi-

glace.
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CAILLES T«L)FFEIiS A LA PERIGUEUX.

Après avoir vidé et tlambé huit cailles, en a\ant

soin (le laisseï" la peau du cou dans toute sa longueur

et sans être déchirée, trufïéz-les de petiles truffes

tournées, en employant la méthode cpie j'ai indiquée

à la poularde Iruifée à la Périgueux ; il est nécessaire

que ces cailles soient truflées deux jours avant de

les servir; le jour où vous les servez, marquez et

couchez-les sur un lialelet comme celles dites à la

financière; trois quarts d'heure do cuisson de broche;

déballez et drossez à plat en formant un rond; un

ragoût de trulFes au n)ilieu, et saucez d'une péri-

gueux.
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CAILLtS AUX FINES UtUBES EN CAISSE.

Ayez huit cailles préparées cuinine celles à la

jardinière, puis marquez-les dans une casserole ibn-

cée de beurre; passez au beurre persil, champi-

gnons et truffes hachés, deux échalotes hachées et

blanchies; mouillez ces fines herbes d'un verre de

vin de Madère, et couvrez-en les cailles; donnez-leur

vingt minutes de cuisson avec feu dessus et dessous;

puis égouttez-les , après les avoir dégraissées; li-

nissez les fines herbes avec une cuillerée à ragoût

d'espagnole; ayez une caisse d'entrée en papier et

huilée, garnissez-la des cailles, que vous masquerez,

en mettant les fines herbes, l'estomac en dehors et

laissant un puits au milieu de la caisse; recouvrez

de bardes de lard et d'un rond de papier beurré;

mettez au four une demi-heure avant de servir, après

avoir entouré la caisse d'une double bande de pa-

pier; relirez au moment de servir; enlevez le papier

et le lard; dégraissez; mettez au milieu des cailles

une escalope de champignons , et saucez d'une ita-

lienne.

ObseiDiUiun.

Les cailles pour pâté chaud reçoivent la menu
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préparation, excepté qu'il faut préparer une farce

line comme celle qui est indiquée aux cailles à la li-

nancière. Celte farce sert à garnir la croûte du pâté

et les interstices que les cailles laissent entre elles.
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CAILLES A L ANGLAISE.

Préparez huit cailles suivant la méthode que j'ai

indiquée pour les cailles à la jardinière, passez-les

au beurre pour les roidir, et mettez-les légèrement

en presse; lorsqu'elles seront froides, faites les cuire

comme les précitées ; ayez un chou-fleur cuit bien

blanc, navels et carottes poussés en petits bâtonnets

cuits et glacés, pointes d'asperges de la même lon-

gueur et blanchies^ six petites saucisses à la Chipolata

grillées, et dont vousôterez la peau; huit morceaux

de langue à l'écarlate bien rouges, coupés en cœur; les

cailles doivent être un peu aplaties par la pression;

dressez-les en couronne, l'estomac en haut; un mor-

ceau de langue entre chacune; le puits des cailles

divisé en trois parties; un tiers de carottes, un tiers

de navets, un tiers d'asperges; sur le haut des cailles,

une saucisse, un morceau de chou-fleur et ainsi de

suite; puis saucez d'un velouté réduit et bien corsé,

auquel vous aurez ajouté gros connue une noix de

beurre trés-iin.
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CAILLES A LA VALEiNCIENNES.

Faites dégorger pendant douze lieures une livre

de jambon très-gras, de Bajonne ou de Weslphalic;

divisez-le en huit morceaux formant le cœur; puis

mettez le à cuire dans du bouillon ;
ayez liuit cailles

préparées et cuites dans une très-bonne mirepoix,

comme celles à la jardinière; lorsqu'elles seront

cuites passez une partie du fond, dans lequel vous

mettiez à cuire six onces de riz bien lavé et blanchi;

lorsqu'il sera cuit à son point, ajoutez-y deux cuil-

lerées à ragoût d'allemande; dressez au milieu du

plat un petit socle avec la moilié du riz , les cailles

dessus; entre chacune, les cœurs de jambon; au rai-

lieu , l'autre moitié du riz
;
puis le reste du fond des

cailles clarilié et réduit à demi-glace.
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CAILLES EN l'APlLLOTES.

Faites cuire huit cailles comme je l'ai décrit pour

les cailles en caisse; lorsqu'elles seront cuites, re-

lirez-les pour les laisser relroidir: réduisez les tines

herbes avec trois cuillerées à ragoût de velouté; liez

avec trois jaunes d'œufs et ajoutez un demi jus de

citron ; coupez les cailles en deux , et couvrez -les de

cette sauce. Pour les mettre en papillotes et les faire

griller , comme je l'ai indiqué aux côtelettes de

veau en paj illotes. il faut que ces seize papillotes

soient très-petites, alin que les convives n'hésitent

pas à en prendre deux s'ils le désirent.
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FILETS DE CAILLES A LA TALLEYRAND.

Levez les filets de dix cailles, aplatissez-les légè-

rement, et parez-les pour les placer dans un plat à

sauter beurré ; il est inutile d'enlever l'épidernie des

filets; préparez vingt morceaux de truffes bien noires

en leur donnant la forme do filets de cailles; vous

les ferez cuire plus tard dans un plat à sauter avec gros

comme une noix de beurre et autant de bonne glace

de gibier; une cuillerée à bouche de vin de Madère;

mettez les culottes des cailles cuire sur le gril dans

une caisse de papier, comme je l'ai indiqué pour les

escalopes de levrauts; lorsque les culottes seront

cuites et refroidies , levez-en les chairs pour en cou-

per un salpicon; ajoulez-y autant de truffes et de

champignons aussi en dés; découpez dans un pain

de mie une croustade élégamment historiée; ne lui

donnez pas plus de trois pouces de hauteur; faites-

la frire de belle couleur et séchcz-la bien
;
ne lui don-

nez, à son ouverture, que la profondeur du fond d'un

plat d'entrée. Lorsque vous servirez, garnissez de

la moitié du salpicon saucé d'une espagnole réduite

le milieu de la croustade ; sautez les lilcts de cailles
;

il faut qu'ils ne voient que le feu ; mêliez deux cuil-

lerées à ragoût de l'espagnole; un demi-jus de ci-

tron; dressez-les en couronne autour du salpicon,
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en mellanl enlre chacun un des morceaux de tiufle;

puis le reste du salpicon masqué d'espagnole réduite,

et saucez les (ilets d'une sauce espagnole plus légère.

Ohsernation.

On pourra à volonté remplacer la croustade de

pain par un bord de riz, en ne le dégarnissant pas

plus que celui de la croustade de pain.

J'ai servi cette entrée, pour la première fois, chez

Son Excellence l'ambassadeur de Russie, dans un de

ses dîners de réception.
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SALMIS DE CAILLES A LA BOURGUIGNONNE.

Préparez huit cailles, suivant la règle; embro-

chez-les sur un liatelet, couvrez-les de lard et d'une

mirepoi\ sèche; emballez et mettez à la broche, une

demi-heure de cuisson; puis débrochez sans débal-

ler; lorsqu'elles seront refroidies, coupez-les en

deux et parez-les; mettez les parures dans une cas-

serole avec un peu de la mirepoix, une moitié d'é-

chalote, queUpjes parures de truffes, deux verres

de très-bon vin rouge de Bourgogne ; donnez trois

quarts d'iieure d'ébuUition douce, puis passez à la

serviette ce fumet qui servira à travailler l'espagnole

pour la sauce du sahnis; lorsque la sauce sera ré-

duite à son point, mettez-en quelques cuillerées avec

les cailles pour les tenir chaudement; ayez douze

petits croûtons taillés en cœur, coupés d'une ligne

d'épaisseur; faites-leur prendre couleur au beurre

clarilié, dix minutes avant de servir; alors, dressez

le saluiis de cailles, en commençant à poser huit

moitiés sur le fond du plal , saucez les légèrement;

mettez dessus huit croulons en cœur, puis les huit

autres en couronne sur les premiers et séparez-les

chacun par le reste des croûtons; mettez une esca-

lope de truffes dans le puils, cl mascpiez le salmis i\r

ce «pii resie de sauce.
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SALMIS DE CAILLES A LA BORDELAISE.

Préparez liuit cailles comme les précédentes, mais

remplacez le vin rouge de Bourgogne par de l'excel-

lent Sauterne; et l'espagnole, par du velouté que

vous lierez, après sa réduction, d'une liaison de

quatre jaunes d'œufs; au moment de servir vous join-

drez à la sauce du persil haché très-fin, une écha-

lote hachée aussi très-fin et bhincliie, un morceau

de beurre fin; dressez comme le salmis précédent,

et garnissez le puits de truffes et de champignons

émincés.
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ESCALOPES DE CAILLES A LA MACÉDOINE.

Levez les filels des huit cailles , escalopez chaque

filet en deux morceaux, et marquez-les à mesure

dans un plat à sauter beurré; recouvrez les esca-

lopes de beurre fondu
;
préparez une macédoine,

aussi variée que vous le pourrez, composée de petites

carottes, petits navels tournés en olive, haricots

verts coupés en losange, petits pois, haricots nou-

veaux, dits flageolets, têtes d'asperges vertes; puis

préparez un bord de légumes comme celui qui est

indiqué pour les cailles à la jardinière, mais composé

seulement de bâtonnets de carottes et d'asperges

vertes; au moment de servir, vous emplirez le vide

qui se trouve entre le cylindre et les légumes avec de

la macédoine saucée de béchamel grasse très-ser-

rée; renversez le bord sur le plat; sautez rapidement

l'escalope
; égoultez le beurre, et mêlez avec le reste

de la macédoine et de la béchamel grasse; dressez

en pyramide dans le puits du bord de légumes, et

saucez légèrement; vous aurez préalablement mar-

qué un fumet des cuisses et des débris des cailles

mouillés d'un bon consommé; vous incorporerez

ce fumet, réduit on demi-glace, dans la béchamel

grasse, au moment de sa rrduclion.
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nK L.A PERDRIX ET DU PERDRE/tU.

La perdrix appartient au genre des gallinacés;

nourrie dans nos basses-cours, elle a toutes les ha-

bitudes de nos poules domestiques; ce sont les mê-

mes soins à couver ses œufs et à élever ses petits.

Nous connaissons en France deux espèces de perdrix :

la perdrix rouge ou bar tavelle qui se trouve dans nos

départements méridionaux, et la perdrix grise géné-

ralement répandue dans toute la France. C'est vers

la lin de juillet que les perdrix des deux espèces com-

mencent à devenir assez fortes pour donner leur

arôme; au mois d'août elles commencent à se mailler.

On appelle perdrix maillées les jeunes perdrix dont

les plumes se couvrent de légères taches. Au mois

de septembre tous les perdreaux sont maillés; jusqu'à

la fin de novembre les perdreaux rouges ou gris sont

tendres et parfaits au goiil, mais passé ce mois il faut

savoir distinguer les premières couvées des derniè-

res. En termes techniques culinaires, nous appelons

perdrix tous les vieux, mâles ou femelles, et per-

rv. «.T
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dreaux les jeunes des deux genres. Voici la manière

de distinguer les jeunes des \ieux : l' le perdreau

rouge porte au bout de chaque plume de l'aile une

tache bhinihe que la vieille perdrix n'a plus; la peau

rouge des pattes du perdreau est toujours lisse, et

celle de la perdrix est écailleuse; 2" le perdreau gris

a le bout des plumes de l'aile pointu, il est arrondi

chez la vieille perdrix; les pattes du perdreau gris

conservent une teinte jaunâtre, les pattes de la vieille

perdrix grise sont d'une couleur gris-cendré. Je

pense qu'avec ces indications, fruit de l'expérience,

personne ne se trompera désormais sur l'âge des per-

dreaux et des perdrix. Le perdreau rouge est toujours

d'un pii\ plus élevé que le perdreau gris, c'est aussi

celui auquel nous donnons la priorité dans les tables.

Observation.

Comme on peut à volonté employer les perdreaux

rouges ou les gris, je ne me servirai, en les nommant,

d'aucune de ces dénominations; les recettes que je

donne pouvant s'appliquer aux uns comme aux autres.

Cependant les perdreaux rouges sont toujours regar-

dés comme supérieuis.
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Sommaire.

Perdreaux aux clioux; idem à la Matignon; idem truffés à la Périgueux;
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PF.RDRKAIIX AL\ CHOl \.

Habillez et flambez trois perdreaux, retroussez-les

pour entrée, et lardez les lilets de lardons un peu

plus forts que ceux destinés à piquer une noix de

de veau; ayez trois clioux moyens, frisés, dont vous

aurez enlevé les feuilles veries, parlagez-lesen quatre

parties, fai es blanchir pendant dix minutes et rafraî-

chissez-les, égoultez-les, exprimez-en bien toute

J'eau, ouvrez encore chaque quartier en deux parties,

ôtez les grosses cotes et le trognon, assaisonnez lé-

gèrement de sel et de poivre, liceiez chatjue (juartier,

puis marquez-les dans une braisién^ avec une demi-



224 IRAITK DKS KNTHKLS CHAlDES, KTC.

livre de petit lard bien dessalé, et un saucisson, deux

carottes, deux oignons dont un piqué de deux clous

de girofle, un bouquet garni, et les trois perdreaux;

recouvrez de légères bardes de lard, mouillez de

quelques cuillerées de bouillon et d'une cuillerée à

pol d'excellenle graisse de volaille, faites partir: lors-

que rébullition aura lieu, placez sur la paillasse, feu

dessus et dessous, ou étouffez le fourneau en mettant

également du feu sur le couvercle. Si ce sont des per-

dreaux, il ne leur faut que vingt-cinq à trente mi-

nutes de cuisson; si ce sont de vieilles perdrix , il

leur faudra une heure: sortez-les alors delà braisière

ainsi que le saucisson et le petit lard, s'il était cuit,

et mettez-le légèrement en presse, en refroidissant.

Les choux doivent recevoir quatre heures de cuisson.

Coupez une vingtaine de carottes et autant de navets,

d'un pouce de long sur huit lignes de large; tournez-

les pour en enlever l'épiderme et arrondissez-en tous

les carrés; faites- les cuire à part et tomber à glace,

suivant la règle; une heure avant de servir remettez

les perdreaux avec les choux pour les tenir chauds,

coupez le petit lard en gros dés et le saucisson

en rouelles, mettez les dans un plat à sauter avec

quelques cuillerées du fond des choux pour les tenir

chauds, au moment de servir égoutlez dans une pas-

soire les choux bouillants, pressez-les légèrement,

formez^en un socle sur le fond du plat, posez en

triangle les trois perdreaux débridés, formez autour

un rang de carottes en couronne, sur ce premier rang

un raii^ de iiavcis en snis «'oiilriiir*' ((Iressc/. sur
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champ), les rouelles de saucisson entre les légumes

et les perdreaux, le petit lard au milieu des trois per-

dreaux, et saucez d'une espagnole demi-glace, après

avoir glacé les carottes: ne glacez pas les navets, afin

d'en conserver la blancheur.

Observation.

Je ne donnerai pas ici la description de la char-

treuse de perdreaux puisqu'elle se trouve dans le se-

cond volume du Pâtissier Parisien. On remplace as-

sez souvent les choux nouveaux par de la bonne chou-

croute.
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PEKOKKALX A LA MATIGNON.

Retroussez trois perdreaux pour entrée, passez

au beurre une uialiguon composée ainsi : jambon et

jard gras en dés, persil, ihvni, laurier, carottes et

oignons émincés; donnez une légère couleur rousse,

mouillez d'un verre de vin de Madère, faites réduire

et mettez refroidir dans un vase, couchez les per-

dreaux sur un hatelet, couvrez-les de bardes de lard,

la matignon dessus; enveloppez de deux feuilles de

papier beurré, une demi-heure de cuisson à la bro-

che, mettez dessous un plat à sauter pour recueillir

l'essence qui sortira du papier, au moment de servir

déballez, débridez et dressez; passez à l'étamine le

jus qui sera égoulté des perdreaux, ajoutez-le à une

bonne sauce linancière demi-liée et saucez-en les per-

dreaux.
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PERDREAUX TRUFFÉS A LA PÉRIGUEUX.

Habillez et flambez, sans les ellleurer, trois beaux

perdreaux, ayez soin de laisser la peau du cou dans

toute sa longueur; vous aurez tourné de la grosseur

d'une olive deux livres de truffes d'un beau noir et

d'un excellent parfum, parfaitement lavées et dont la

peau aura été enlevée avec précaution et mise de côté

pour s'en servir plus tard; gardez aussi les parures

des truffes tournées; flûtes dégorger deux beaux foies

gras de poulardes, blanchissez-les légèrenient et ra-

fraîchissez-les; ayez une fois autant de panne égale-

ment dégorgée, mais non blanchie, hachée, pilée et

passée au lamis à quenelles; pilez ensuite les deux

foies gras, mêlez-y la panne avec sel, poivre, muscade

râpée, épiées, la moitié d'un verre de vin de Xères.

Lorsque cet amalgame sera pilé, relevez le pour y mê-

ler les truffes et en garnir les perdreaux, posez-les

dans une terrine sur les filets et couvrez-les des pre-

mières parures de truffes, laissez-les ainsi au moins

pendant Irois jours dans un endroit frais. Le jour où

vous les servirez, passez une matignon comme celle

qui est indiquée ci-dessus, ajoutez-y quelques pa-

rures de truffes, couvrez les perdreaux embrochés de

lard et de la matignon, enveloppez de papier, donnez

trois quarts d'heure de cuisson devant un feu modéré,

déballez, débride'z pour dresser, et saucez d'une pé-

rigueux.
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l'LRDKKAUX A LA bit (\UA-MORE.\ A

.

Retroussez pour entrée trois perdreaux comme les

précédents; passez-les dans du beurre fin, qu'ils

prennent une belle couleur; vous aurez soin d'épon-

ger dans un linge le beurre avant de le faire fondre,

afin qu'il ne s'y trouve aucune partie aqueuse qui

pourrait tacher les perdreaux; aussitôt qu'ils auront

une belle couleur retirez-les, et jetez dans le beurre

une livre de jambon d'Espagne gras et bien desSalé;

ajoutez-y une vingtaine de petites carottes tournées

en boules, autant de petits oignons blancs; donnez

une légère couleur rousse, retirez du feu, mettez les

perdreaux dans la casserole, un bouquet de persil

garni de thym, laurier, basilic et d'une forte gousse

d'ail, assaisonnez de poivre, très-peu de sel, une idée

de poivre de Cayenne , une cuillerée à café de pi-

ment rouge et doux, un verre de consommé, un demi-

verre de malaga et un demi verre de xérès, couvrez

d'un papier beurré, faites partir, étouffez, feu dessus

et dessous, qu'en cuisant le fond se trouve réduit de

moitié, trois (juarts d'heure au plus de cuisson. Au

moment de servir égouttez et dressez les perdreaux,

retirez le bou(|uet, garnissez le tour des perdreaux

des carottes et des oignons tournés, le jambon dans

le puits de l'entrée; ajoutez dans le fond des perdreaux
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une cuillerée d'espagnole réduite, passez à l'étamine

cl saucez.

Vous servirez dans une casserol»; d'argent des gar-

bances cuites ainsi : prenez une livre de garbances

et mettez-les la veille de leur cuisson, à tremper dans

l'eau tiède; le lendemain marquez-les dans une petite

marmite avec un petit jarret de jambon, une carotte,

un oignon piqué de deux clous de girofle, un bou-

quet garni; mouillez de bouillon, que les garbances

baignent entièrement; trois heures de cuisson, égout-

tez au moment de servir et dressez à sec après avoir

retiré le bouquet et les légumes.
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PERDREAUX A LA M0NT(;LÂS.

Faites cuire trois perdreaux comme je l'ai indiqué

pour ceux à la Matignon, débridez-les et laissez-les

refroidir; ensuite enlevez avec dextérité la chair des

filets et de l'estomac, de manière que le creux forme

une caisse; coupez les chairs en montglas, joignez-y

un tiers de truffes et un tiers de champignons cou-

pés de même; mettez dans un bain-marie pour tenir

chaudement; ensuite placez les perdreaux sur un

plafond, entourez-les de légères bardes de lard ; cou-

vrez d'un rond de papier pour les mettre chauffer

au four; préparez avec un quatrième perdreau une

farce à quenelles que vous moulerez dans des cuil-

lers à café; posez-les dans un j)Iat à sauter beurré;

ayez un suprême réduit et travaillé au consommé de

gibier ; faites pocher les quenelles dans du bouillon
;

retirez les perdreaux du four; égoultez-les bien de

la graisse cpie le lard aura rendue; incorporez dans

la montglas quelques cuillerées du suprême, emplis-

sez-en le vide des perdreaux en bombant l'estomac;

dressez les perdreaux sur le plat; enlourez-les d'un

cordon de quenelles; au milieu des perdreaux, un

ragoût de truffes et de champignons; masquez les

trois estomacs d'un suprême Irès-lié, allégissez-lc

pour saucer le ragoût et les quenelles.
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PERDREAUX A LA AVAGRAM.

Préparez trois beaux perdreaux pour entrée , cou-

chez-les sur un halelel
5
pelez au vif deux citrons

que vous émincerez et épépinerez, couvrez-en l'es-

tomac des perdreaux; recouvrez de lard, et dessus

le lard une mirtpoix à sec comme je l'ai indiqué aux

perdreaux à la Matignon; trois quarts d'heure au feu

de broche; débridez et dressez ; ayez soin de re-

cueillir l'essence qu'auront rendue les perdreaux et

la mirepoix , dégraissez et versez-la dans une essence

de perdreaux à l'espagnole (voir page 249, Traité des

sauces), à laquelle vous ajouterez un jus de biga-

rade pour saucer et servir, et le reste émincé et

blanchi.
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PERDREAUX A LA DESCARS.

Habillez el viciez, sans les effleurer, trois beaux

perdreaux; ayez un ragoût composé de foies gras en

petites escalopes , truffes et rognons
;
garnissez-en

l'intérieur des perdreaux; retroussez-les de manière

que le ragoût ne puisse sortir ; couvrez-les de légères

Iwrdes de lard, marquez-les ainsi dans une casse-

role ; mouillez d'une mirepoix et d'un verre de vin de

Madère; trois quarts d'heure de cuisson; égoullez-

les
; débridez et dressez-les en triangle sur leplat; vous

aurez préparé trois forts filets mignons de poulets

décorés sur un chevalet , pour mettre sur les estomacs

des perdreaux trois petits ris de veau piqués glacés

pour les trois côtés du triangle ; dans le puits une

douzaine de crêtes et de champignons
;
passez et dé-

graissez le fond, faites réduire pour le mêler avec

une sauce financière qui servira à saucer l'entrée.
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PERDREAUX A LA CHIPOLATA.

Préparez et faites cuire trois perdreaux comme
]

ceux appelés à la Matignon ; ayez une chipolata pré-

parée comme celle pour les canetons (1), mais vous ^

y ajouterez une douzaine de petits champignons tour-

nés et autant de truffes également tournées en pe-

tites boules
;
dressez les perdreaux

;
garnissez de la

j

chipolata, et saucez d'une sauce au madère un peu

serrée.

(1) Page ISo.
;
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CÔTELETTES DE PERDREAUX iSOlJVi:AUX GRILF.ÉES AL'

VERJUS.

Après avoir habillé et flambé légèremenl six petits

perdreaux nouveaux, coupez-les <'n deux pour for-

mer une côtelette de chaque uioitié; faites passer la

patte dont vous aurez coupé le bout, entre le gros de

la cuisse et le cioupion pour former l'os de la côte-

lette; aplatissez les un peu avec la petite batte; pa-

rez-les; Ircmpez-lesdans du beurre fondu et posez-

les sur un plat de terre jusqu'à linstaut de les faire

griller, ce (juc vous ne ferez qu'au moment de les

servir; puis vous aurez dans un plat à sauter deux

onces de beurre le plus (in
,
gros comuie une noix de

glace de perdreaux , trois cuillerées à dégraisser d'es-

pagnole demi-réduite, le (|uart d'un verre de jus de

verjus déposé; aussitôt que les perdreaux auront

atteint leur point de cuisson
,
jetez-les et roulez-les

dans cette préparation sans les laisser bouillir; dres-

sez en couronne et saucez.
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CÔTELETTES DE PERDREAUX AU CHASSEUR.

Habillez six perdreaux, retroussez les pattes en-

tières en poule ;
flambez-les ainsi; coupez-les en deux

avant soin que les pattes représentent les os des cô-

telettes; aplatissez légèrement avec la batie chaque

demi-perdreau; saupoudrez-les de sel et de poivre;

trempez-les dans du beurre fondu pour les paner et

les faire griller comme des côtelettes de moulon;

vous aurez préparé une uiaîLre-d'liôtel crue avec per-

sil haché, une échalote hachée et blanchie, sel,

poivre, un peu de muscade ràpéc ,
un jus de citron

;

aussitôt que les perdreaux seront grillés à leur point,

dressez-les en couronne, glacez-les, et mettez au

milieu la niaîlre-d'hôlel.
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PETITS Pf:RDREAUX EN CAISSE.

Préparez comme de coutume six pelils perdreaux

nouveaux; désossez les reins jusqu'au croujjion sans

endommager les lilets; préparez une bonne mirepoix

mouillée de consommé ; ajoutez-y un demi-verre de

xérès, les débris des perdreaux et quelques parures de

truffes; laissez cuire trois quarts d'heure, et passe/avec

pression ; marquez avec deux foies gras de poulardes,

une farce fine dans laquelle vous mettrez trois truffes

crues et hachées; emplissez les perdreaux de la moi-

tic de cette farce après leur avoir retroussé les pattes

en poule; bridez-les; entourez -les de légères bardes

de lard, et donnez vingt minutes de cuisson; après

les avoir mouillés avec le fond préparé de la mire-

poix, vous aurez huilé et fait sécher une caisse

d'entrée; garnissez l'intérieur de la farce fine con-

servée; égouttez et débridez les perdreaux; dressez-

les dans la caisse, l'estomac touchant les parois de

la caisse ; enveloppez la caisse d'une bande de papier

huilé; recouvrez les perdreaux du lard qui les en-

tourait et d'un rond de papier; mettez vingt minutes

au four, afin (|ue la farce line puisse se pocher; puis

sortez du four , dégraissez, coulez la caisse déballée

sur le plat où elle doit èlre servie; nous aurez [wr
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paré un petit ragoût d'un foie gras, escalope de

truffes et d'un nianiveau de champignons, cuits et

escalopes aussi ; liez ce ragoût de deux cuillerées de

financière, garnissez-en le puits de la caisse, et sau-

cez de la sauce financière qui restera et dans laquelle

vous aurez incorporé le fond dégraissé et réduit.

16
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COTELETTES DE PETITS PERDREAUX EN PAPILLOTES

A l'iTALIEiNNE.

Préparez, mais sans les farcir, six petits perdreaux

comme les précédents, faites-les cuire de même.

Lorsqu'ils seront refroidis coupez - les en deux,

mais d'un seul coup de couteau; passez des fines

herbes assorlies, mouillez-les d'une bonne espagnole

et de deux cuillerées de sauce tomate réduite
;
ajou-

tez-y le fond des perdreaux réduit, un peu de mus-

cade râpée, un demi-jus de citron-, couvrez les demi-

perdreaux de cette sauce; lors(]u'ils seront refroidis,

procédez comme pour les cailles en papillotes; faites

griller et servez à sec.
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SAUTÉ DE FILETS DE PERDREAUX AUX TRUFFES.

Levez les filets de sept beaux perdreaux les plus

forts en estomac que vous pourrez choisir (voir, aux

Filets de poulets, la manière de les lever et de les

parer); placez les gros lilels dans un grand plat

à sauter beurré, et les filets mignons dans un petit;

ayez soin, comme je l'ai déjà dit, que les gros filets,

posés sur la partie parée, se trouvent placés de dioite

à gauche, et les filets mignons de gauche à droite;

décorez en truffes ces derniers et recouvrez-les de

lard; couvrez les gros filets de beurre fondu. Avec les

débris et les cuisses marquez un fumet mouillé de

consommé, avec la moitié vous ferez de la glace

pour vous en servir plus tard; puis faites réduire à

moitié, en y ajoutant un verre de madère et parures

de truffes, ce qui restera de ce fond, et mettez-y deux

cuillerées à pot de bonne espagnole légère. Cette

sauce travaillée ainsi et réduite un peu serré sera

la sauce du sauté. Vous aurez coupé une livre de

truffes, bien épluchées , en ronds de la largeur et de

l'épaisseur d'une pièce de deux francs
,
que vous

sauterez, au moment du service, dans un plat à sau-

ter où vous aurez fait fondre gros comme une noix

de glace de perdreaux, autant de beurre fin, deux

cuillerées à bouche de vin de Madère. Que les truffes

16.
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soient sautées en cinq ou six minutes
;
sautez ensuite

les filets sur un feu modéré, qu'ils ne fassent que

raidir; mettez à la bouche du four les filets mignons

mouillés d'un peu de consommé, égouttez le beurre

des gros filets, ajoutez-y un peu de la sauce et un

demi-jus de citron, pour les rouler dedans; dressez

en couronne, les filels mignons par-dessus, les truf-

fes glacées, mais sans être saucées, dans le puits

avec le reste de la sauce, masquez les gros filets sans

saucer les filets mignons.

On peut remplacer les truffes par une toulouse

saucée à brun.
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MANCELLE DE PERDREAL X A LA CONDE.

Faites cuire sept perdreaux comme il est in(.li(|ué

pour ceux à la Matignon; lorsqu'ils seront refroidis,

enlevez-en les culottes et coupez les ailes en deux

sans faire d'estomacs
;
parez proprement en enlevant

la peau, mettez à mesure dans une casserole fraî-

chement étamée; prenez toute la chair des cuisses;

hachez-la, pilez-la, en y ajoutant gros comme un

œuf d'excellent beurre; relevez et mettez cette chair

dans une terrine; marquez tous les débris des six

perdreaux dans une casserole avec deux échalotes

entières, deux clous de girofle, un peu de thym, de

laurier, une idée de macis, quelques branches de

persil; mouillez d'un grand verre de vin de Sau-

terne; faites réduire à moitié; puis mouillez avec du

consommé, que les débris baignent; laissez mijoter

pendant trois quarts d'heure sur le coin du four-

neau; ayez soin d'écumer et de dégraisser souvent;

passez ensuite à la serviette, et faites réduire avec

trois cuillerées à pot d'espagnole travaillée; lorsque la

réduction sera arrivée à son point, passez à l'élamine

un tiers de cette sauce sur les ailes des perdreaux,

un tiers dans un bain-marie, et jetez la chair pilée

dans le tiers qui reste. Faites chauffer sans ébullition,

et passez celte purée à l'étamine pour la tenir chaude
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au bain-maiic; au moment de servir, dressez les qua-

torze ailes en pyramide, en laissant une ouverture

au milieu, où vous verserez la purée de perdreaux

bouillante; puis saucez le tout de ce qui reste de

sauce.
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FILETS DE PERDREAUX A LA VENITIENNE.

Préparez quatorze filels de perdreaux, comme il

est indiqué pour ceux aux Iruffes; marquez de même

le fumet, auquel vous ajouterez cependant un verre

devin blanc de Graves; et remplacerez l'espagnole

par du velouté, qu'à sa réduction vous lierez de

quatre jaunes d'œufs; sautez les truffes de même,

mais vous y joindrez quelques cuillerées de sauce

pour les lier, au lieu de les laisser dans leur glace;

les filets sautés se finiront avec la sauce de même, à

l'exception que vous jetterez dedans persil et cham-

pignons cuits et hachés, un peu de civette hachée

très-fin et blanchie; finissez avec gros comme une

noix de beurre fin, et un demi-jus de citron.
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MLE'JS Ui: l'EKDKEALX A LA MAUECIIALE.

Après avoir levé et paré quatorze filets comme les

Itrécédents
,
placez-les crus sur un plat de terre, et

masquez-les d'une d'Uxelle; puis vous les panerez

une fois sur la sauce et une fois à l'œuf, cl vous les

arroserez de beurre clarilié pour jeter encore légè-

rement de la mie de pain dessus; ayez soin de bien

serrer la panure avec la lame du couteau. Au mo-

ment du service, vous aurez dans un plat à sauter

assez de beurre clarilié pour que les filets baignent;

faites-les cuire de belle couleur ; égouttez-les sur un

linge blanc pour qu'ils s'épongent du beurre, dont

ils se sont imbibés; mettez au milieu du plat la moi-

tié d'une financière composée de rognons de coqs, de

truffes tournées en boule et de champignons, et sau-

cée d'un peu d'allemande; dressez les filets en cou-

ronne; entre chacun, mettez un filet mignon contisé

et auquel vous aurez donné la forme d'un petit fer-

à-clicval; mettez le reste de la financière, et saucez

le pied de l'entrée d'une espagnole demi-glace travail-

lée avec le fumet que vous aurez tiré des débris

des perdreaux.
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SALMIS DE PERDREAUX.

Préparez quatre perdreaux de la même manière

que j'ai indiquée pour les perdreaux à la Matignon;

une demi-heure de cuisson ;
retirez-les de la broche

sans les déballer; lorsqu'ils seront froids, vous les

dépècerez suivant la règle: c'est-à-dire en enlevant

les cuisses, les ailes, l'estomac et le croupion; ôtez

toute la peau qui couvre chaque membre, à l'excep-

tion du croupion; et mettez ces membres dans une

casserole recouverte d'un rond de papier beurré;

mettez tous les débris dans une casserole avec la

moitié de la mirepoix qui a couvert les perdreaux et

quelques parures de champignons; mouillez de deux

verres de vin de Chablis; posez sur le fourneau jus-

qu'à l'ébullition; m.ouillez alors d'une cuillerée à

pot de blond de veau ou de consommé; laissez vingt

minutes sur l'angle du fourneau, en ayant soin d'é-

cumer et de dégraisser souvent ; au bout de ce temps,

passez à la serviette ; mettez sur le feu dans une

casserole à réduction, et réduisez de moitié; ajoutez

alors deux fortes cuillerées à pot d'espagnole travail-

lée; tournez continuellement à l'aide de la cuiller

de bois, afin que la sauce n'attache pas; surtout en-

levez toujours avec la cuiller de bois la sauce qui

s'attacherait aux parois de la casserole, qui, si elle
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restait, prendrait le goût d'cmpvrcume; vous vous

apercevrez que la sauce est réduite à son point,

lorsque le bouillonnement roulera sur lui-même au

lieu de monter; alors passez-la à l'étaminc dans un

bain-marie et mettez-en un tiers avec les membres

des perdreaux, pour les tenir chauds. Vous aurez pré-

paré et passé au beurre douze croûtons de pain en

cœur; dressez le salmis, en mettant au fond du

plat les croupions, puis les cuisses, et six croûtons

de pain; saucez légèrement; puis mettez les ailes et

les estomacs entre-uièlés des autres croulons; bou-

cliez les interstices des membres de deux maniveaux

de champignons tournés; masquez du reste de la

sauce, et servez.

Observation.

Dans un mouient pressé, si l'on n'avait que de

l'espagnole liée depuis peu et sans être ni cuite, ni

travaillée, voici une autre méthode d'opérer : Après

avoir fait bouillir les débris dans deux verres de vin

blanc de Chablis, mouillez tout de suite avec l'espa-

gnole; laissez cuire et dégraissez au coin du four-

neau
;
passez à l'étamineet réduisez ; vous obtiendrez

également une sauce de salmis savoureuse et remplie

de l'arôme du ix'idreau : mais pour \\v\\ du prati-

cien elle n'atteint jamais cette clailé ni ce vernis

<|uc nous obtenons de la première.
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SALMIS DE PERDREAUX AUX TRUFFES.

Préparez quatre perdreaux pour salmis comme

les précédents-, mettez dans les débris un verre de

vin de Madère au lieu de chablis et quelques pa-

rures de truffes au moment de la réduction de la

sauce, qui aura été travaillée comme la précitée; je-

tez dedans une douzaine de truffes crues et parfaite-

ment épluchées; laissez-les bouillir dix minutes,

puis retirez-les pour les couper plus tard en lames

et en garnir le salmis; cette addition de truffes dans

la sauce lui donne beaucoup d'arôme sans leur en

ôler à elles-mêmes
;
procédez pour le salmis comme

pour le précédent, mais remplacez les champignons

par les truffes.
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SALMIS DE PERDREAUX A LA BOLRGUKJNONiNE.

Préparez quatre perdreaux pour salmis, mais

remplacez le vin de Chablis ou celui de Madère par

une demi-bouteille d'excellent Bourgogne rouge;

ajoutez une pointe d'ail écrasé, deux échalotes émin-

cées et un peu de macis
;
passez ce fumet et finissez

la sauce du salmis comme les précédentes; puis vous

aurez une douzaine de morilles parfaitement lavées et

blanchies; sautez-les au beurre avec un peu de sel,

mouillez du même vin que le fumet; faire cuire uu

quart d'heure, que le vin réduise plus de moitié;

lors(ju'il sera à ce point, jetez y une demi-douzaine

de truffes émincées; diessez le salmis garni de ses

croûtons; garnissez-le des morilles et des truffes,

et servez en finissant au moment avec gros comme
une noix de beurre fin. L'addition du vin rouge et

des morilles donne à ce salmis une physionomie et un

goût tout différents des précédents.
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SALMIS DE BARTAVELLES A LA ROCAMBOLE.

Préparez quatre perdreaux rouges ou bartavelles,

comme je l'ai indiqué pour les autres salmis; mettez

tous les débris dans une casserole avec deux verres

de bon vin de Sauterne; ajoutez deux ou trois ro-

camboles concassées, un peu de civette en bran-

ches et un peu de macis, et une idée de poivre de

Cayenne; faites réduire à moitié et mouillez d'une

cuillerée à pot de bon consommé blanc; donnez trois

quarts d'heure de cuisson; passez à la serviette et

faites réduire d'un tiers; ajoutez-y deux cuillerées

à pot de velouté travaillé; faites réduire au point du

suprême, et liez de quatre jaunes d'œufs; passez à l'é-

tamine dans un bain-marie ; mettez-en quelques

cuillerées sur le salmis pour le tenir chaud; ayez un

demi-litre de rocamboles fraîches, faites-les blanchir

à grande eau jusqu'à ce qu'elles cèdent sous le doigt
;

égouttez et jetez-les dans de l'eau fraîche, où vous

les laisserez jusqu'à l'instant de vous en servir. Alors

égouttez-les sur un linge blanc, pour en ôter toute

l'eau ; sautez-les dans un plat à sauter avec un peu de

beurre fin et deux cuillerées de la sauce du salmis;

dressez les membres des perdreaux avec les croû-

tons; masquez d'abord avec les rocamljoles, puis avec

la sauce, à laquelle vous aurez ajouté une pincée de

civette hachée et blanchie ^ un beurre de deux an-

chois et un demi-ius do ciiron.
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CÔTELETTES DE CUISSES DE PERDREAUX.

Ayez une douzaine de culottes de perdreaux que

vous désosserez à l'exceplion d'une seule patte que

vous laisserez , mais dont vous couperez le bout; en-

levez de la chair toutes les parties nerveuses et gar-

nissez l'intérieur d'une farce line comme celle indi-

quée pour les petits perdreaux en caisse et dans la-

quelle >ous aurez mis des trufïes hachées; donnez à

la culotte la forme d'une côtelette, et laissez passer

la patte pour en figurer l'os; cousez-les avec une pe-

tite aiguille à brider et de la (icelle fine; puis faites-

les raidir dans un plat à sauter avec du beurre, cl

mettez-les en presse en leur conservant la forme de

côtelettes; lorsqu'elles seront refroidies, enlevez-en

la (icelle; panez-les deux fois au beurre seulement

et faites griller de belle couleur; dressez et mettez

dessous une essence de [)erdreaux à l'espagnole (voyez

Traité des petites sauces, page 249).



CHAPITRE SIXIÈME. 251

QUENELLES DE PERDREAUX A L ESSENCE DE GIBIER.

Prenez quatre perdreaux dont vous lèverez les fi-

lets, et desquels vous enlèverez l'épidémie et les par-

ties nerveuses; mettez les débris dans une casserole

avec un petit jarret de veau, la moitié d'une poule,

un bouquet garni, une petite carotte, un oignon pi-

qué d'un clou de girotle; mouillez d'un bon consom-

mé; faites partir; écuniez et laissez mijoter une

heure et demie; hachez et pilez la chair des per-

dreaux; passez-la au tamis à quenelles; pilez autant

de tétine que de chair, et passez-la également; roulez

en houle la chair et la tétine, un peu moins de letine

que de chair; ajoutez autant de panade ou de riz que

de letine (4); pilez et mêlez la tétine et la panide

ou le riz, ajoutez-y la cliair, un peu de sel et de

muscade râpée
,
puis successivement trois jaunes

d'œufs et un œufentier; ajoutez-y quatre cuillerées à

bouche d'une allemande que vous aurez réduite

très-serré et dans laquelle vous aurez incorporé un

morceau de glace de gibier; pilez avec force pour que

l'amalgame se fasse bien; puis essayez une petite

quenelle dans du bouillon presque en ébullition : si

vous y trouvez trop de fermeté, ajoutez encore des

(1) Voyez, pour le riz aux quenelles de poulets, p. 13o.
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cuillerées de sauce. La quenelle doit pour atteindre

son lini être ferme au loucher et moelleuse au pa-

lais. Relevez-la dans une terrine, et si le temps est

chaud posez cette terrine sur la glace. Vous aurez

toujours soigné pendant sa cuisson le fumet mis au

feu, pour qu'en mijotant sa réduction s'opère d'un

tiers; qu'il n'en reste juste que pour couvrir les

quenelles : passez-le et clarifiez-le avec un œuf en-

tier, dans lequel vous mettez la moitié d'une cuiller

à café de sucre en poudre qui enlèvera une légère

amertume que portent toujours les perdreaux; mê-

lez-y le consommé ; fouettez sur le feu et passez à

la serviette; aux premiers symptômes d'ébullition,

vous devez avoir une essence d'une belle couleur

topaze et portant parfaitement l'arôme des per

dreaux; moulez quatorze quenelles dans deux cuil

1ers à bouche (1), et posez-les dans un plat à saute

beurré; vingt minutes avant de servir, versez-y, ;

l'aide d'un couvercle que vous pencherez pour ne

pas les déformer, du bouillon bouillant; couvrez et

tenez-les à l'angle du fourneau sans bouillir; égout-

tez sur un linge blanc au moment de servir, et ver-

sez dessus l'essence presque en ébullition.

(1) Les cuillers d'argent sont, pour cet objet, piOférablcs à celles

de fer, (jui peuvent souvent noircir les (pienolles.



CHAPITRK SIXIEMF. 253

QUENELLES DE PERDREAUX A LA TOULOUSE.

Après avoir préparé quatorze quenelles comme

les précédentes et les avoir pochées, vous les égout-

tez, les dressez en couronne et garnissez le puits

d'une toulouse composée d'escalopes de foie gras, de

truffes, de champignons et de petits rognons de coqs,

el saucée d'une béchamel grasse; puis saucez les

quenelles d'une espagnole demi-glace au fumet de

perdreaux.

17
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QUENELLES DE l>ERnREAUX A LA DAUPHINE,

Couchez avec une cuiller à bouche sur une table

légèrement couverte tle farine quatorze quenelles

de la grosseur d'un œuf, roulez-les avec la paume de

la main, et aplatissez-les avec la lame du couteau en

leur laissant leur forme ovale, ne leur donnez que

trois lignes d'épaisseur, mettez-les à mesure sur des

couvercles beurrés; vous aurez dans un plat à glacer

du bouillon en ébuUition, présentez sur la vapeur

un couvercle afin que le beurre se fonde , alors in-

clinez-le légèrement pour que les quenelles glissent

dans le bouillon; couvrez; et comme elles sont

moins épaisses que les quenelles au consommé, ne

les laissez que dix minutes; égouttez sur un plafond

pour les mettre légèrement en presse; lorsqu'elles

seront refroidies
,

parez-les en leur conservant

leur forme ovale; trempez-les dans une sauce

villeroi , et laissez - les refroidir une seconde

fois; ensuite panez-les une fois sur la sauce, une

fois à l'œuf pour les faire frire d'une belle couleur

dorée dans de la friture neuve, autant que possible;

dressez-les en couronne, et mettez dans le puits une

macédoine ou des pointes d'asperges; saucez le fond

du plat d'un suprême léger.
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I50UDLNS DE PERDREAUX A LA RICHEf.lElJ.

Préparez une farce de perdreaux , comme elle est

décrite pour les quenelles de perdreaux à l'essence;

roulez-les comme les précédentes, puis ouvrez-les

en deux et aplatissez chaque partie ; ayez des truffes

coupées en petits dés que vous aurez sautées dans un

peu de glace de perdreaux et un peu de beurre lin,

laissez refroidir sur une assiette en les lissant avec

la lame du couteau; vous aurez coupé assez de truf-

fes pour en faire une part pour chaque boudin, met-

tez ainsi sur une des moitiés que vous usez partagées,

et recouvrez de l'autre; soudez chaque morceau

l'un à l'autre; étant bien réunis, donnez-leur la forme

d'un lilet de perdreau, mais une fois plus gros;

placez-les à mesure dans un plat à sauter beurré as-

sez grand pour les contenir tous; ensuite décorez-

les chacun seulement dans la partie la plus large

d'une palmette en truffes; recouvrez de légères bar-

des de lard; ayez du bouillon en ébullition et ver-

sez-en doucement dans le plat à sauter; laissez les

boudins un quart d'heure étant couverts au coin du

fourneau
; égouttez-les; passez le pinceau à glace sur

le fond d'un plat d'entrée chaud ; cette glace empê-

chera les boudins de glisser lorsque vous les dresse-

rez en couronne; garnissez le puits d'une escalope

de truffes
; et saucez d'une financière légère travail-

lée au fumet de perdreaux; ne masquez pas la dé-

coration des boudins.

17*
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COTELETTES DE QUENELLES DE PERDREAUX A LA PAHLEN.

Préparez quatorze quenelles comme les précéden-

tes; en marquant la farce, vous aurez la précaution

de mettre les filets mignons à part et de les sauter;

vous les couperez en salpicon, auquel vous ajouterez

de la langue à l'écarlale et des champignons
;
jetez ce

salpicon dans une allemande très-serrée que vous

aurez parfumée d'un peu de glace de perdreaux;

laissez refroidir pour en garnir chaque côtelette

comme les boudins précités; vous aurez aussi gardé

les os ronds des cuisses pour figurer les os des côte-

lettes; posez les côtelettes dans un plat à sauter;

faites pocher pendant dix minutes, égouttez et mettez

refroidir; ensuite parez et panez une fois au beurre

et une fois à l'œuf; ayez soin de bien serrer la pa-

nure; vous aurez dans un plat à sauter du beurre

clarifié, dans lequel vous ferez prendre couleur aux cô-

telettes ; égoullez-les, dressez-les et mettez au milieu

une purée de champignons; saucez le fond du plat

d'une demi-glace légère.

Observation.

En supprimant la |)urée de champignons, on |)Our-

rail saucer d'une tomale légère.
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CREPINETTES DE PERDREAUX A LA D ESTAING.

Mettez dans une terrine, huit fortes cuillerées à

bouclie de farce de perdreaux pareille à celle qui

est décrite pour les quenelles; ajoutez-y autant de

truffes et de lard gras cuits et coupés en très-petits

dés, deux cuillerées à dégraisser d'espagnole travail-

lée au fumet de gibier et Irès-réduite; donnez à ces

crépinettes la forme des boudins de perdreaux à la

Richelieu, mais qu'elles soient un peu moins fortes;

enveloppez-les de toilette de porc frais bien dégor-

gée; passez-les une fois au beurre, et faites-les cuire

et prendre couleur dans du beuire clarilié où elles

baigneront entièrement; égoultez, dressez et saucez

d'une demi- glace de perdreaux finie au moment,

d'un morceau de beurre fin et d'un jus de citron.
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HACniS Ot f'ERDRtAUX A LA DE LUVISÇS-

Coupez en très-petits (i(''s la chair de quatre per-

dreaux rôtis; joignez des truffes et des champignons

également coupés en dés; mettez dans une casserole

pour tenir chaud au bain-marie; faites des débris un

fumet, couinie il est indiqué pour le salmis de per-

dreaux, et Unissez la sauce de même au moment de

servir; mêlez au haciiis quelques cuillerées de cette

sauce, dressez-le en pyramide sur le plat, entourez-

le d'œufs de vanneau épluchés sans être endomma-

gés ; séparez chacun par un petit croûton de pain

formant la crête, et passé au beurre de belle couleur
;

puis mas(|uez le hachis du reste de la sauce.
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PUREE DE PERDREAUX AU FUMET,

Hachez parfaitement la chair de quatre perdreaux

rôtis; pilez-la en y ajoutant gros comme un œuf de

beurre fin (l'addition de ce beurre donne non-seule-

ment du moelleux à la purée, mais encore il aide

beaucoup à délier la purée avec la sauce et empêche

les grumeleaux). Lorsqu'elle sera bien pilée, jetez-

la dans une sauce travaillée comme la précitée, dont

vous garderez une partie pour masquer plus tard la

purée ; déliez bien sur un fourneau doux sans lais-

ser bouillir; passez à l'étamine et tenez-la chaude

au bain-marie; au moment de servir, ajoutez-y

quelques cuillerées de sauce; dressez sur le plat;

entourez d'œufs pochés; séparez par un filet mignon

de perdreaux en chevalet et décoré; puis masquez

la purée du reste de la sauce.

Observation.

Cette purée de perdreaux sert à garnir une casse-

role au riz, des petits vol-au-vent, des crouslades

de riz, des petites timballes de nouilles, etc.
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SOUFFLKS DK PERDlltAlX.

Préparez la iiioitic (J'uiic purée de perdreaux

comme la précédente, mais un peu plus serrée;

njainlenez-la ch;iude au bain-marie
; au uiomenl de

vous en servir, Iransvasez-la dans une casserole pour

la faire chauffer, mais sans bouillir; ajoutez y cin(|

jauues d'œufs poui- la lier, toujours sans la faire

bouillir; prenez les cincj blancs conune pour merin-

gues, mêlez avec la purée; emplissez quinze à dix-

huit petites caisses, passez légèrement sur chacune

un doroir trempé dans un peu de consommé réduit,

et mettez au four un quart d'heure, vingt minutes

au plus, avant de servir.
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PAIN DE PERDREALX A LA JOINVILLE.

Préparez une purée comme celle au fumet, ajou-

tez-y pour un tiers de purée de truffes douze jaunes

d'œufs crus; avant de passer à l'élamine, beurrez

un moule d'entrée à cylindre le plus large possible;

emplissez-le de cette purée, et faites prendre au

bain-marie pendant une heure et demie, que surtout

l'eau n'entre pas en ébullilion; maintenez plus de

feu dessus que dessous; ayez soin de mettre un linge

plié en deux ou trois entre le fond de la casserole et

le moule; vous aurez préparé un ragoût pour met-

tre dans le puits composé de petites quenelles de

perdreaux, de trulfes en olive, des iilels mignons,

des perdreaux conservés et escalopes, autant de

champignons
; roulez ce ragoût dans une espagnole

travaillée au fumet de perdreaux , réduite et très-

serrée; et ne le dressez qu'à l'instant de le faire par-

tir, afin que le pain de perdreaux ne se fende pas.





CHAPITRE SEPTIEME.

DE L.A BÉCASSE ET DE L.A BÉCASSINE.

La bécasse, oiseau de passage, n'arrive guère en

France qu'à la lin d'octobre, ou au commencement

de novembre: cependant il en reste presque toute

l'année quelques-unes dans nos départements du

nord; mais alors elles sont loin de valoir les pre-

mières, car elles ont perdu toute la graisse sans la-

quelle la bécasse n'est plus qu'un mets ordinaire.

On la trouve de préférence dans les endroits maré-

cageux, où elle rencontre plus facilement sa nourri-

turc. La bécassine et le bécasseau ou bécot ne dil-

férent de la bécasse que par la grosseur.

Sommaire.

Bécasses à la Périgord.— Sauté de filets de bécasses aux truffes. — Salmis

de bécasses au viu de Cliaiupagne; idem à laMazariii. — Bécassines au

gratin; idem en petites caisses; idem farcies à la bourguignonne; idem
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à la piovençale. — Salmis de bécasses ou de b('cassiiies <lii Beriiardi

idom à la uiiniite.

BÉCASSES A LA PKRIGOHU.

Videz el flambez trois belles bécases; conservez-

en le foie et les intestins, que vous hacherez avec la

chair de deux pluviers et autant de panne bien dé-

gorgée; ensuite pilez; assaisonnez de sel, poivre,

muscade et un peu d'épices; lorsque ces chairs se-

ront bien mêlées au mortier, passez-les au tamis à

quenelles; vous aurez épluché et tourné une livre

et demie de truiïes, que vous manierez bien avec la

farce pour en truffer les trois bécasses. Celte prépa-

ration doit se faire au moins Irois jours avant d'em-

ployer les bécasses. Mettez dans une casserole les

débris dos pluviers, les parures des irulfes, un clou

de girofle, une échalote émincée; laites suer di\ mi-

nutes avec un verre de vin de Madère, et ensuite

mouillez de consommé; au bout de trois (piarls

d'heure passez cette essence pour en faire une demi-

glace que vous incorporerez dans une espagnole au

madère dont vous saucerez les bécasses, cpie vous au-

rez mises à cuire trois quarts d'heure à la broche

en les emballant comme je l'ai indiqué pour les per-

dreaux à la Matignon.
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SAUTE DE FILETS DE BECASSES AUX TRUFFES.

Levez les lilels de sept bécasses, et délachez-en les

filets mignons; parez-en les uns et les autres; mar-

quez les gros filets dans un plat à sauter beurré
;

recouvrez-les de beurre fondu, et jetez dessus une

livre de truffes bien noires et coupées en rond
; con-

lisez les filets mignons des bécasses pour vous en

servir plus tard; passez au beurre avec persil et truf-

fes hachées, et bon assaisonnement, les intestins et

les foies des bécasses; pilez-les, ajoutez deux jaunes

d'œufs, et passez-les dans un tamis à quenelles; vous

tirerez suivant la règle une essence des débris des

bécasses pour travailler la sauce destinée au sauté;

coupez douze croûtons de pain en cœur, mais moins

épais que ceux destinés à des filets de poulets; pas-

sez-les au beurre pour les roidir sans les rendre trop

secs; garnissez-les de la petite l\uce que vous aurez

préparée, et mettez sur chacun un filet mignon en

demi-cercle
; couvrez chacun de ces petits filets d'un

peu de lard
;

posez ces croûtons sur un plafond

beurré; et mettez au four pour cuire les petits filets,

et pocher la farce pendant ce temps; sautez les

gros filets sur un fourneau demi-vif; égouttez le

beurre et mêlez-v quelques cuillerées de sauce pour

bien les rouler avec les truffes; dressez en mettant

allcrnalivi ment un gros (iiet et un croûton de pain

garni de son ])etil filet; puis les truffes dans le puits

et saucez sans masquer les croûtons.
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SALMIS DE BKCASSES AU VIN F)E CHAMPAGNE.

Faites cuire quatre bécasses de la manière que j'ai

indiquée pour les salmis de perdreaux ; lorsqu'elles

seront refroidies, dépecez-les suivant la règle sans

laisser de peau; sautez pendant cinq minutes dans

un peu de beurre et de glace de gibier, et deux cuil-

lerées de vin de Champagne, trois quarts de truffes

escalopées; jetez ces truffes sur les membres des bé-

casses, et recouvrez de laid; opérez pour le fumet

et pour la sauce comme pour le salmis de perdreaux,

seulement vous n(3 mettiez que du vin de Champa-

gne; tenez les membres chauds sans 3 rien ajouter;

dressez
;
garnissez do croûtons de pain en cœur el

glacés; groupez les truffes et saucez.
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SALMIS DE BÉCASSKS A LA MAZARLN.

Faites cuire six bécasses comme les précédentes;

lorsqu'elles seront refroidies, coupez les ailes en

deux , sans faire d'estomac 5 avec les parures et la

chair des cuisses, vous ferez une purée en réservant

les débris pour confectionner l'essence 5 lorsque la

purée de bécasses sera passée à l'étamine, ajoutez-y

un tiers de purée de irulfes; dressez les ailes des bé-

casses; tenez-les chaudes dans la sauce préparée

comme la précitée ; dans le puits la purée, et sau-

cez les niets en supprimant les croûtons.
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BÉCASSINES AU GRATIN.

Désossez huit bécassines après les avoir flambées,

en ne leur laissant que les pattes jusqu'aux phalan-

ges; ajoutez aux foies et aux intestins la chair de

deux pluviers; émincez-le tout et passez-le au beurre

avec trulfes, persil et champignons hachés, sel, poi-

vre, muscade, un peu d'épices; puis ensuite mettez

refroidir, et pilez parfaitement; ajoutez un tiers de

panade, une cuillerée de vin de Madère et quatre

jaunes d'œufs crus, et passez au tamis à quenelles;

garnissez les bécassines avec la moitié de celle

farce; et cousez-les avec une grosse aiguille ordi-

naire et du fil, et bridez-les; puis mettez-les entre

deux bardes de lard dans une double feuille de pa-

pier huilé; recouvrez les estomacs des bécassines

d'une mirepoix sèche; pliez le papier en forme de

caisse carrée pour mettre cuire au four; avec le rcsle

de la farce , formez sur un fond d'entrée un petit

socle au milieu duquel vous prati(|uerez un puits;

mettez pocher au four ce socle entouré de lard et

de papier; au moment de servir, déballez-le pour le

glisser sur le plat d'entrée; déballez également les

bécassines, auxquelles vous aurez donné trois (juarls

d'heure de cuisson; enlevez les lils; débridez; dres-

sez reslomac en bas; une belle ciéle entre chacune,

une Irulfe tournée en boule aii-dessiJs de la croie et

dans le milieu un rafroùl Toulouse: saucez dinu^ li-

nancirr(\
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BKCASSINKS EN PF.TITKS f.AISSPS.

Désossez huit bécassines comme les précétienles;

partagez-les en deux ; mettez sur chaque moitié «ine

d'Uxelle réduite, et donnez -leui- la forme de grosses

noix; marquez-les dans un plat à sauter, avec lard

dessus et dessous, deux onces de beurre fondu, une

cuillerée à bouche de vin de Madère; mettez cuire

ainsi au four, ou sur un fourneau couvert avec feu

dessus; donnez vingt minutes de cuisson; vous aurez

préparé une farce hne pareille à la précédente, mais

dans laquelle vous ajouterez trois truffes coupées en

dés ; vous aurez huilé douze caisses rondes pour en-

trée; égoultez et laissez refroidir les moitiés de bé-

cassines pour les parer légèrement; faites-en réduire

le fond pour l'incorporer dans la farce fine, avec la-

quelle vous masquerez l'intérieur de chaque caisse;

placez ensuite les moitiés de bécassines; réunissez

les caisses sur un plafond, couvrez-les de bardes de

lard qui ont servi à leur cuisson, enlourez-les d'une

double bande de papier huilé arrêté par une ficelle,

couvrez-les d'un rond également de papier , et met-

tez au four une demi-heure; au moment de servir, sor-

tez les caisses, enlevez à l'aide d'une cuiller la graisse

qu'elles peuvent avoir rendue; dressez; saucez d'une

italienne légère, et posez sur chaque caisse un lond

de truffes cuites.

IV. 18
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RKCASSINES FAKCIES A I.A ROI.RGI'IONONNE.

Habillez huit bécassines, mais ne désossez que la

partie des reins jusqu'au croupion; mettez dans une

terrine une petite poignée de mie de pain, un quar-

teron de beurre sans être fondu, persil , champignons

et ciboules hachés et crus; maniez le tout après

avoir ajouté un petit verre d'eau-de-vie, sel, poivre,

muscade; garnissez les bécassines de cette espèce de

farce, retroussez-les comme pour entrée et marquez-

les pour les cuire à la broche comme les perdreaux

à la Matignon. Vous donnerez une demi-heure de

cuisson; vous aurez bien lavé une vingtaine de mo-

rilles, faites-les blanchir cl rafraîchir ensuite dans

l'eau froide; mettez-les cuire avec beurre, un peu de

glace de gibier et un jus de citron. Au moment de

servir débridez les bécassines et posez sur le plat

reslon)ac devant; ajoutez aux morilles une vingtaine

de petits croûtons ronds préparés comme pour les

truffés à l'italienne; garnissez-en le puits et nias-

qu<'Z avec une sauce préparée comme celle du sal-

mis de perdreaux à la bourguignonn»'.
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nKCASSINF.S A LV PROVF.NCALE,

Après avoir habillé huit bécassines , désossez-les

comme les précédentes, c'est-à-dire n'ôtez les reins

que jusqu'au croupion; passez les fuies et les intes-

tins dans deux bonnes cuillerées d'huile d'olive avec

la moitié d'une gousse d'ail écrasée, un peu de mignon-

nette, sel, muscade râpée; pilez et passez au tamis

à quenelles; ajoutez y trois truffes hachées, et gar-

nissez-en l'intérieur des bécassines, que vous bride-

rez pour entrée; coupez quatre gros oignons blancs

en rouelles, faites-les blanchir, égoultez-les et jetez-

les dans un quart de bonne huile jusqu'à ce qu'ils

prennent une belle couleur rousse; alors mouillez

d'un verre de vin de Sauterne; laissez réduire, puis

mettez les bécassines dedans, un rond de pajjier beurré

dessus, feu dessus et dessous; qu'en cuisant pendant

une demi-heure elles se colorent légèrement sans ébul-

lition; au bout de ce temps égouttez-les, dressez-les en

les séparant par un croûton en cœur, ajoutez à leur

fond quelques cuillerées de la sauce-salmis prépa-

rée comme celle du salmis de bécasses au vin de

Champagne remplacé par du sauterne; dégraissez

sans ôter les oignons, qui doivent être cuits sans être

en purée ; c'est pour cela que la cuisson ne doit que

frire; ajoutez-y, en sauçant, quelques truffes émin-
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cées, un jus de higmade ol une cuillorée à houclie

d'Iuiilo liito.

Observation.

Quelques praticiens ajoutent à la sauce une légère

eau d'ail; mais, comme j'ai remarqué que l'ail mêlé à

la petite farce donnait assez de goût, j'ai supprimé

cette eau.

Les bécasseau?^ et les pluviers recevant les mêmes

préparations que les bécassines, il est donc inutile

d'entrer dans des détails déjà connus. La grive et la

mauviette se préparent aussi de même, à quelques

exceptions près dont je vais donner le détail.
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SALMIS DE BÉCASSES OU DE BÉCASSINES DU BERNARDIN.

On sait qu'autrefois les seigneurs, pour faire les

honneurs de leur table, découpaient eux-mêmes; et

que souvent lorsque le rôt de gibier paraissait ils ai-

maient beaucoup à le transformer en salmis. Un

homme célèbre dans l'art gastronomique, Grimod de

La Reynière, nous donne, dans la quatrième année

de son Almanach des gourmands, la recette du salmis

du Bernardin, que je transcris ici.

On prend trois bécasses ou quatre bécassines rô-

ties à la broche, mais peu cuites; on les divise selon

les règles, ensuite on coupe en deux les ailes , les

cuisses, l'estomac et le croupion , on range à mesure

ces morceaux sur une assiette. Dans le plat sur le-

quel on a fait la dissection, et qui doit être d'argent,

on écrase le foie et les déjections de l'oiseau et l'on

exprime le jus de quatre citrons bien en chair et le

zesle d'un seul coupé très-mince; on dresse ensuite

sur ce plat les membres coupés qu'on avait mis à

part, on les assaisonne avec quelques pincées de sel

et de poivre, d'épices Unes (à défaut- de celte poudre

on mettra du poivre lin) et de la muscade, deux cuil-

lerées de l'excellente moutarde de Maille et un demi-

verre de très-bon vin blanc; on met ensuite le plat

sur un réchaud à l'esprit-de-vin, et l'on remue pour
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que chacjue morceau se pénèlre de 1 assaisouneiueul

et qu'aucun ne s'attache ; on a grand soin d'empê-

cher le ragoût de bouillir; mais lorsqu'il approche

de ce degré de chaleur on l'arrose de quehjues lilels

d'huile vierge; on diminue le feu et l'on continue de

remuer pendant quehjues instants, ensuite on des-

cend le plat et l'on sert de suite.

Je suis loin de contester la réputation dont jouis-

sait ce salmis à l'époque dont je viens de parler, mais

je oois que son plus grand mérite était d'être préparé

par les mains du maître ou de la maîtresse de la mai-

son. Pour moi, je pense que le jus de quatre citrons,

le verre de vin blanc et la moutarde devaient atta-

quer fortement le palais, au lieu de le flatter agréa-

blement. Depuis qu'il est passé de mode que le sei-

gneur fasse la cuisine à table, nous avons servi pai-

ticulièrement pour les déjeuners des salmis à la mi-

nute : je ne nierai cependant pas que l'idée première

ne pût appartenir à M. Grimod de La Reynière , ou

plutôt à son Pernardin.
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SALMIS DE BECASSES OU DE BECASSINES A LA MIMTE.

Videz, llambez et retroussez comme pour rôt, en

les bardant, trois bécasses ou quatre bécassines;

mettez de suite à la broche; pendant ce temps pas-

sez au beurre les foies et les intestins , assaisonnez

de sel, poivre et muscade; pilez-les et faites passer

au tamis à quenelles ; mettez réduire un verre de

vin de Champagne, avec persil et champignons ha-

chés, des échalotes blanchies et hachées; le vin ré-

duit à moitié, ajoulez-y un verre d'essence de gibier

ou de bon consommé , une pincée de mignonnette;

ajoutez-y encore deux cuillerées à dégraisser d'es-

pagnole. Sitôt que les bécasses seront cuites débro-

chez, dépecez-les suivant la règle, délayez avec la

sauce le produit des foies et des intestins préparés,

roulez dans cet appareil les membres des bécasses

ou des bécassines sans qu'ils bouillent ; ajoutez-y

deux cuillerées à bouche d'huile d'olive, un peu de

citron ; dressez avec une demi-douzaine de croûtons

en cœur glacés; saucez avec la sauce, qui doit être

courte, et servez. La préparation de ce salmis ne

doit durer que le temps de la cuisson des bécasses ou

des bécassines.

Ce genre de salmis, je le répète, a toujours au dé-

jeuner beaucoup de succès; j'en ai supprimé la mou-

tarde, qui ne convient qu'à peu de personnes ;
celles

qui en désireraient peuvent l'ajouter sur leur assiette.
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DK VA CSKIVE ET BK IjA MAUVIETTE.

Sommaire .

Crépiuettes de filet» de grives à la Maintenon.— Grives au chasseur.-- Es-

calopes de filets de grives dans une croustade de pain.— Sauté de raau-

viettes entières à la minute.— Petites caisses de mauviettes en cerises.

CRÉPINETTES DE FILETS DE GRIVES A LA MAINTENON.

Levez les IMets de douze grives , niellez les chairs

des cuisses de coté ainsi que les inleslins et les foies,

passez-les au beurre avec parures de truffes , sel

,

poivre, un peu des quatre épices, pour en faire une

farce fine suivant la règle; parez ensuite les filets des

grives en enlevant l'épiderme, mais sans en extraire

les petits filets mignons; ajoutez à la larce autant de

sauce d'Uxelle bien réduite et mas(|uez des deux

côtés les filets crus; vous aurez de la toilette de porc

frais bien dégorgée; à l'aide du couteau vous en enlè-

verez les parties les plus gi asses, enveloppez-en cha-



27« TRAITÉ DES ENTRÉES CHAUDES, ETC.

que lilet masqué de l'appareil que je viens de dé-

crire, panez-les une fois au beurre en ayant soin de

serrer la mie de pain avec la lame du couteau
,
puis

laites cuire et prendre couleur dans un plat à sauter

où vous aurez mis du beurre çlarilié; égouttez sui-

un linge blanc et saucez d'une sauce Périgueux.
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(JRIVES AL) CHASSEUR.

Préparez , après les avoir vidées , douze grives

comme pour rôt, couchez-les sur un hatelet et mar-

quez-les comme il est indiqué à l'article Perdreaux à

la Matignon
;
passez au beurre avec assaisonnement

les intestins des grives, auxquels vous aurez ajouté

trois foies gras de poulet , fines herbes assorties; pilez

,

ajoutez quelques cuillerées d'une sauce préparée

comme celle du salmis à la bourguignonne; faites

chauffer sans ébullition, passez à l'étamine , mettez

dans une casserole pour tenir chaud au bain-marie,

failes douze petites caisses en pain comme pour des

cardes à la moelle, passez-les au beurre de belle cou-

leur, emplissez-les de la purée précitée; débrochez

les grives, auxquelles vous avez donné vingt minutes

de cuisson; placez-les droites sur le plat, une petite

croustade entre chacune, et au milieu un ragoût de

IruiTesetde champignons; saucez d'une financière et

servez.
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ESCALOPES DE FILETS DE GRIVES DANS UNE CROUSTADE

DE PAIN.

Levez les lilels de dix grives, coupez dans chaque

niet deux escalopes, placez-les dans un plat à saucer

beurré ; coupez dessus une demi-livre de Iruffes aussi

en escalopes; couvrez de beurre fondu et d'un rond

de papier; prenez la chair des cuisses et des intes-

tins, sans les gésiers; passez- les au beurre avec as-

saisonnement de sel, poivre, muscade, débris de

truffes et de champignons, pour en faire une farce

fine comme celle qui est décrite pour les grives au

gratin; découpez une croustade de pain, suivant la

méthode du Pâtissier parisien; lorscju'elle aura reçu

une belle couleur, et qu'elle sera bien séchée, mas-

quez-en l'intérieui' avec la farce; entourez-la de pa-

pier beurré, et mettez-la au four doux pour faire po-

cher la farce; au moment de servir, saulez sur un

fourneau demi-vif les escalopes des grives; égouttez le

beurre; ajoutez-y quelques cuillerées d'espagnole

liavaiilée au fumet tiré des débiis des grives, et ré-

duite au point d'une sauce-salmis; dressez dans la

croustade l'escalope en pyramide, et saucez.

Les escalopes de mauviettes se préparent de même,

à l'exception que l'un doit laisseï' cluupie lilet entier.
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SAUTK DE MAUVIETTES ENTIERES A LA MINUTE.

Flambez douze ou quinze niauvielles toutes prépa-

rées; à l'aide d'une aiguille à brider relirez-en les

gésiers par la partie des reins qui se trouve à côté de

la cuisse; sautez ces mauviettes dans du beurre bien

frais; couvrez les d'un couvercle avec feu dessus et

dessous; au bout de ce temps ajoutez trois ou quatre

truftes émincées, deux cuillerées à bouche de vin de

Madère; aussitôt que vous serez assuré de la cuisson

des truffes, retirez du feu ; dressez les mauviettes en

cordon autour du plat; enlevez une partie du

beurre; ajoutez une cuillerée à dégraisser d'espa-

gnole, un peu de glace de gibier, un jus de citron,

et autant de petits croûtons de pain ronds et passés

au beurre; versez le tout dans le puits des mauviet-

tes, et servez sans ajouter de sauce.
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PETITES CAISSES DE MAUVIETTES F-\ CERISES.

Désossez deux douzaines de mauvietles , en ne

laissant à chacune qu'une seule patte; garnissez-les

d'une farce fine où vous aurez incorporé une couple

de truffes crues et coupées en dés; faites passer la

patte entre les deux filets, et donnez à chaque mau-

viette la forme d'une cerise; marquez-les dans un

plat à sauter; serrez-les l'une conlre l'autre pour

ne pas les déformer; recouvrez-les de légères bardes

de lard; versez dessus une courte mirepoix qui aura

été mouillée de bon vin de Chablis ou de Meursault

et passée avec pression; mettez-les cuire pendant un

quart d'heure avec feu dessus et dessous, ou mieux

dans un four; ayez vingt-quatre petites caisses rondes

plissées et huilées que vous garnirez de farce fine;

mettez dans chacune une mauviette, qu'il y ait assez

de farce fine au fond de chaque caisse pour que les

mauviettes les dépassent de quelques lignes; rangez

les caisses sur un plafond, à un demi-pouce l'une de

l'autre; recouvrez chacune d'elles de bardes de lard

et d'im rond de p;i[>ior, et mettez chauffer au four

doux pendant \ingt-cinq à trente minutes; avant de

servir, masquoz d'une sauce espagnole travaillée à

l'essence liiée des débris lI<! mauvielles. Mais, comme
il ai'rivc (|ue souvonl ct's débris portent une légère
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amertume, il es.t essentiel, avant de les mouiller, de

les faire suer avec un demi-verre d'un des deux vins

précités, et de ne pas les couvrir. Ce procédé, comme

on pourra l'apprécier , enlève toute amertume.

Observalion.

Avec celte préparation de mauviettes on garnit

une seule croustade, comme celle des grives; une

grande caisse, un pâté chaud, une timbale, etc.





CHAPITRE NEUVIEME,

)IJ FAIISAM.

Depuis une douzaine d'années qu'une partie des

faisanderies qui existaient en France ont été dé-

truites, on trouve peu de faisans gras à Paris, à

quelques exceptions près. Cependant, plusieurs

marchands de volaille et de comestibles en reçoivent

d'Angleterre-, mais ils ne valent certes pas ceux qui

nous viennent de Bohême. La chair du faisan n'est

vraiment appréciée par les amateurs que plusieurs

jours après sa mort, et au moment où elle commence

à se faisander; cette chair alors se parfume de l'a-

rome désiré par les gourmets 5 mais il faut bien sai-

sir ce moment; souvent un jour de plus peut être de

trop , et alors les émanations de la chair ne sont

plus que désagréables à l'odorat comme au goût.

Sommaire.

Faisan à la brésilienne; idem à la choucroute. - Filets de faisans au su-

prême; idem à la Montgolfier.— Quenelles de faisans au consommé.

FAISAN A LA BRÉSILIENNE.

Habillez et flambez un faisan frais; prenez la < h

IV. 19
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de deux bécasses pour en faire une farce fine sui-

vant la règle, mais fortement assaisonnée; mêlez à

cette farce une livre de truiïes tournées et dont vous

liaclierez les parures, pou ries y joindre, et garnissez-en

le faisan, que vous garderez quelques jours afin (|ue

la cliair soil bien imprégnée de l'arôme des truffes.

Vous aurez eu soin de sauter au beurre les foies et

les intestins de bécasses assaisonnés de sel, poivre,

épiccs; passez-les au tamis à quenelles et conservez-

les dans un endroit frais. Le jour où l'on servira le

faisan passez au beurre une mirepoix composée d'un

peu de jambon coupé en dés, carottes, oignons émin-

cés, ibym, laurier, un peu de macis et des parures

de truffes ;
mouillez de deux cuillerées de vin de

Malaga, bardez le faisan de bardes de lard très minces

dessus et dessous , coucliez-le sur un batelet et posez-

le sur une seule feuille de fort papier bien beurré;

mettez sur l'estomac et sur le dos la mirepoix re-

froidie , emballez de papier et ficelez; mettez à la

broche pendant une heure devant un feu clair et

vif; arrosez constamment avec de bon beurre fondu

d?ns lequel vous aurez mêlé un demi-verre de vin de

Malaga. Ayez soin d'avoir sous le faisan une petite

lèche-frite spéciale ou un plat à sauter, pour recevoir

ce qui découlera du faisan. Au bout d'une heure

déballez le faisan du papier, ôtez aussi la mi-

repoix et le lard; remettez la broche, en arrosant

souvent. Vous aurez préparé (juinze croûtons de pain

d'une ligne d'épaisseur et de la largeur d'une pièce

de cinq francs, passez-les au beurre sans les dcssé-
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cher, masquez-les avec la petite farce faite des intes-

tins, d'une ligne d'épaisseur; mettez ces croûtons

danslalèche-frile jusqu'à l'entière cuisson, afin qu'ils

s'imbibent de ce qui découle du faisan
;

In cuisson

achevée, débrochez-le, dressez-le sur un plat d'en-

trée entouré des croûtons; passez et dégraissez le

fond qu'il aura rendu et jetez-le dans iine sauce Pé-

rigueux pour saucer le faisan.

iu.
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FAISAN A LA CHOUCROUTE.

Habillez et flambez un faisan , rctroussez-le pour

enlrée, piquez-en les filets avec du lard taillé une

fois gros comme pour piquer une noix de voau
;

bardez le dessus et dessous avec des bardes très-

minces, passez dans du beurre un peu de jambon

émincé, carottes et oignons de même, persil en

brandies, thjm, laurier, un clou de girofle; mouil-

lez de deux verres de bon vin blanc et de consommé,

pas de sel; laissez cuire par une légère ébullition

pendant trois quarts d'heure; passez avec pression ce

mouillement, qui vous servira à cuissonner le faisan;

marquez dans une casserole deux livres de chou-

croute bien lavée, et dont on aura extrait tous les

grains de genièvre; ajoulez-y une livre de petit lard

fumé de Strasbourg bien dessalé, un moyen sau-

cisson, un bouquet garni, une carotte et un oignon

piqué d'un clou de girofle; mouillez d'un bon dé-

graissi et de bouillon, donnez cinq heures de cuis-

son en ayant soin de retirer, à mesure qu'ils seront

cuits, le petit lard et le saucisson; deux heures avant

de servir mettez le faisan en cuisson avec le mouil-

lement précité, donnez-lui trois (juarts d'heure de

cuisson ou une demi-heure, suivant l'àgc ou la gros-

soi)r; nssiirez-vons de l'onlière cuisson, en sondant
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la cuisse avec une aiguille à brider que vous y en-

foncerez au bout des trois quarts d'heure; et lorsque

vous serez assuré qu'il est cuit, égoultez-le, passez

le fond, remettez le faisan dans la casserole avec le

dégraissi du fond pour le tenir chaud; égoultez la chou-

croute,ôtezIebouquet,lacarotle, l'oignon; mettez cette

choucroute dans une nouvelle casserole avec le fond

du faisan ; faites partir, mettez sur un fourneau doux

avec feu dessus, de manière qu'en mijotant le fond

et la chocroute tombent à glace sans attacher; vous

aurez coupé le petit lard d'un pouce carré et le sau-

cisson en rouelles d'une ligne d'épaisseur et enlevez-

en la peau ; mettez dans un plat à sauter pour chauf-

fer avec un peu du fond du faisan que vous aurez

réservé. Au moment de servir égouttez le faisan, dé-

bridez-le; si la choucroute qui doit être tombée à

glace, comme je viens de le dire, avait encore rendu

de la graisse, enlevez-la avec précaution ; formez avec

cette choucroute un petit socle sur lequel vous dres-

sez le faisan; entourez-le d'un cordon des morceaux

de saucisson ; dessus, les carrés de petit lard; glacez

et envoyez avec une saucière de bonne espagnole

demi-réduite.
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FFLETS DE FAISANS AU SUPRÊME.

Levez les filets de six faisans , séparez-en les filets

mignons, parez ces filets à l'instar de ceux de poulet,

marquez-le dans un plat à sauter grassement beurré

et recouvrez-les de beurre fondu
;
placez également

dans un plus petit plat à sauter les filets mignons

pour les décorer et lés couvrir de lard; marquez un

fumet avec les caisses et les autres débris à l'ex-

ception des croupions, qu'il ne faut pas employer

par rapport à l'amertume qu'ils portent toujours;

garnissez ce fumet de légumes et bouquet suivant

la règle; mouillez de bon consommé et d'un verre

de bon madère; donnez une heure et demie de cuis-

son, passez alors à la serviette sans pression. Parta-

gez ce fumet en deux parties, conservez-en une pour

travailler le velouté destiné à faire le suprême, et

de l'autre partie faites de la glace pour vous en ser-

vir plus tard. Coupez une livre de belles truffes

noires en escalopes , mettez-les dans une casserole

au bain-marie avec gros comme une noix du beurre

le plus fin, autant de glace de faisan ; fermez hermé-

tiquement le eouvcrcle en plaçant entre ce dernier

et la casserole un petit rond de papier , et mettez

pendant un quart d'heure dans de l'eau presque

bouillante; au moment de servir faites sauter les
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filets des faisans , cuire les filets mignons
; finissez

les premiers avec quelques cuillerées de suprême,

un peu de glace et du beurre très-fin. Après avoir

égoutté le beurre des filets' sans en laisser tomber

l'essence laiteuse qu'ils auront rendue , dressez en

couronne, saucez du suprême, et dessus les gros fi-

lets dressez les filets mignons décorés; et, juste au

moment d'envoyer, versez dans le puits les Iruifes,

qui doivent être d'un glacé brillant.
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FILETS DE FAISANS A LA MONTGOLFIER.

Levez les filets de six faisans; parez-les en sépa-

rant les [ilets mignons
;
posez-les sur un plat de terre,

et recouvrez-les de lard pour les empêcher de sé-

cher; conlisez les filets mignons, et marquez-les

dans un plat à sauter beurré en leur donnant la forme

d'un croissant; maintenant prenez trois culottes de

faisans pour les mettre à la broche ; marquez avec

les trois autres et les débris, un fumet pour en faire

de la glace comme je l'ai indiqué dans l'article pré-

cédent; lorsque les premières seront cuites et refroi-

dies, prenez-en la chair pour en faire une purée

comme je l'ai décrite pour celle des soufflés de per-

dreaux ; lorsqu'elle sera passée à l'étamine et tenue

un peu épaisse , ajoulez-y trois jaunes d'œufs crus

et un peu de la glace réduite; masquez chaque filet

sur la partie où se trouve le filet mignon; vous au-

rez mis dans un plat à sauter, qui devra contenir les

douze filets, l'épaisseur d'une ligne de beurre fin

clarifié, et que vous laisserez figer; couchez sur ce

lit de beurre les douze lilels sur la partie masquée

de purée; ensuite fouettez doux blancs d'œufs bien

ferme, (jue vous mêlerez au reste de la purée; mas-

quez chaque filet de l'épaisseur d'une ligne; vous
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aurez soin à mesure de lisser à l'aide d'un couteau

trempé dans de l'eau chaude; un quart d'heure avant

de servir, mettez au four doux le plat à sauter sur

une chevrette; aussitôt que cette espèce de soufflé

sera montée et ferme au toucher, retirez du four;

dressez; mettez entre chaque filet un des filets mi-

gnons cuits aussi au four, et saucez sans masquer

d'une sauce Périgueux légère. Il est nécessaire que

le beurre soit clarifié et Troid; de cette manière, pen-

dant que le dessus du filet monte comme un soufflé,

le dessous s'échauffe et cuit assez, la clarification du

beurre l'empêche de se tacher de ces pellicules que

donne le beurre seulement fondu.

Observation.

Comme à Paris les faisans sont toujours d'un prix

élevé, il est nécessaire de faire valoir les cuisses,

lorsqu'on en donne un sauté. Soit dans le dîner,

s'il est de huit entrées, douze ou seize, soit la veille

ou le lendemain pour le dîner ordinaire , avec ces

cuisses mises à la broche on peut faire tout ce que

j'ai décrit aux articles Perdreaux et Bécasses, c'est-à-

dire purée, hachis, soufflé et croquettes; puis étant

crues, quenelles, boudins, côtelettes, crépinettes.

Il est entendu aussi qu'après un grand dîner, s'il

revenait , soit des entrées , soit du rôt , assez de
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membres de faisans pour en faire une entrée, on

pourrait le servir en salmis ou en capilotades; on

pourrait alors consulter ces deux articles, que j'ai

traités dans les chapitres précédents.
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ESCALOPES DE FAISANS A LA PERIGORD.

Après avoir levé les filets de trois faisans, sautez-

les dans du beurre clarifié; lorsqu'ils seront refroi-

dis coupez-les en escalopes. Vous y joindrez aillant

de truffes coupées de même et sautées au beurre;

avec les cuisses préparez une farce comme celle dé-

crite aux quenelles de faisan; beurrez parfaitement

un moule à bordure uni, mettez dans le fond un

rang de truffes crues et tournées en boules de la gros-

seur d'une muscade. Emplissez le moule de farce et

faites prendre au bain-marie jusqu'à ce qu'elle soit

ferme au toucher. Au moment de servir renversez la

bordure sur un plat d'argent; enlevez avec soin la

farce, qui pourrait couvrir les truffes ; mêlez à l'es-

calope, que vous aurez tenue chaude, quelques cuil-

lerées de suprême ; emplissez-en le puits de la bordure

en dressant en pyramide; masquez du suprême,

glacez les truffes de la bordure, et servez.
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QUENELLES DE FAISANS AU CONSOMMÉ.

Les quenelles de faisans se font à peu près comme
celle de perdreaux et de poulets. Cependant, comme

il existe quelques différences, je vais donner la des-

criplion de ma manière d'opérer ; il est d'ailleurs

reconnu par les praticiens que le faisan contient

moins d'osmazome et de gélatine que le poulet et le

perdreau, surtout le perdreau rouge , et qu'à quan-

tité égale de chair on en retire moins de glace : c'est

donc à l'artiste culinaire d'y remédier en en combi-

nant toutes les parties pour la rendre aussi nutritive

que succulente, sans pour cela la rendre moins salu-

bre à l'estomac; d'ailleurs comme je viens d'indiquer

que j'emploierai la chair des cuisses, cette partie,

moins délicate et plus musculeuse que les fdets, de-

mande plus de soin.

Prenez la chair des cuisses de faisans qui auront

servi pour un sauté; ôlez avec le plus grand soin

toutes les parties nerveuses; hachez et pilez cette

chair, et passez-la au tamis à quenelles; ajoutez, dans

la proportion d'un tiers de moins, teline cuite et

parée, et de la panade ou du riz; pilez encore jus-

qu'au parfait amalgame
;
assaisonnez de sel, un peu

de muscade, trois jaunes d'œufs mis l'un après l'au-

tre, deux cuillerées à dégraisser de béchamel grasse
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très-réduile, et gros comme une noix de glace de gi-

bier fondue
;
passez alors au tamis de Yenise, et es-

sayez une petite quenelle; si elle était trop ferme,

ajoutez une troisième cuillerée de béchamel; rele-

vez dans une terrine pour les mouler et les pocher

plus tard (voyez aux Quenelles de poulets). Mettez

dans une casserole les débris des faisans, un jarret

de veau, une demi-poule ou mieux des débris de

volaille, un petit morceau de jambe de bœuf; gar-

nissez d'un bouquet et de légumes, mais en petite

quantité; mouillez d'excellent consommé ou bien

d'un fond de noix de veau , si vous en avez ; ne met-

tez pas de sel
;

faites partir doucement et écumez

souvent; donnez deux heures et demie de cuisson,

et ayez soin de retirer le jarret de veau lorsqu'il

sera cuit : arrangez-vous de manière qu'après avoir

passé et clarilié votre fond vous n'en ayez que juste

pour faire baigner les quenelles.

Observation.

La chair du faisan est presque toujours grenue au

palais , c'est pour cela que je remplace l'allemande

par la béchamel grasse, à laquelle la crème qui y

est incorporée doniie un certain velouté au palais,

et que je la fais passer une seconde fois au tamis de

Yenise pour la rendre lisse et crémeuse.
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DE liA gi:l.iivott]

La gelinotte, si commune dans les pays du Nord,

est très-rare en France
; cependant j'ai entendu dire

que l'on en rencontrait quelquefois dans les forêts

des Ardennes et du Cantal, je n'ai vu à Paris que

celles qui nous étaient envoyées en hiver de la Rus-

sie ou de la Suéde. La chair des gelinottes porte un

goût de sapin qui ne convient pas à bien des gour-

mets; ce goût de sapin lui vient de sa nourriture,

qui consiste dans les pignons de cet arbre. J'ai tou-

jours trouvé beaucoup de rapport entre la gelinotte

et notre râle de genêt, qui n'est pas non plus très-

commun. On remplace dans le Nord les perdreaux

par les gelinottes, dont on fait une grande consom-

mation
;
pour moi je donnerais sans hésiter la préfé-

rence à notre perdreau rouge, que nous avons dans

toute sa bonté et sa fraîcheur et dont la chair savou-

reuse doit être mise bien au-dessus de celle de la ge-

linotte, qui nous arrive presque toujours après avoir

été gelée. Les cuisses des gelinottes ne s'emploient

pas, car elles portent, même cuites à la broche, une

amertume désagréable; les filets seuls peuvent être

employés.
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SAUTÉ DE FILETS DR GELINOTTES AUX TRUFFES.

Levez les filets de huit gelinottes, et parez-les,

comme ceux de faisan , en ayant soin d'en séparer

les filets mignons
; marquez les uns et les autres dans

des plats à sauter avec du beurre fin fondu, puis dé-

corez les filets mignons
; couvrez de lard et de ronds

de papier, pour procéder plus tard comme pour le

sauté de filets de faisans; travaillez le suprême avec

un fumet de gibier, et finissez l'entrée comme il est

indiqué au sauté de faisans aux truffes. Le sauté de

filets de gelinottes reçoit comme les sautés de pou-

lets et de perdreaux , les mêmes garnitures pour le

puits: truffes, toulouse, macédoine, etc. On peut

remplacer aussi le suprême par une espagnole travail-

lée au fumet de gibier et réduite comme pour un

sauté de perdreaux. On peut aussi donner une esca-

lope de filets de gelinottes en macédoine, en opérant

comme je l'ai indiqué pour l'escalope de cailles sous

la même dénomination.



CHAPITRE ONZIEME,

DE Ii'OBTOL.4^.

L'ortolan est appelé avec raison le prince des pe-

tits pieds. Pour un gourmand, c'est le nec plus ullrà

de la gourmandise. La saison qui nous les apporte

est la fin de l'automne et le commencement de l'hi-

ver. Nous avons aussi, vers la fin de septembie, les

becfigues, qui, souvent, pour la délicatesse de la

graisse, font concurrence aux ortolans. Depuis plu-

sieurs années il nous vient de Bruxelles des ortolans

aussi gras et aussi délicats que ceux de Provence.

On ne sert guère l'ortolan qu'à la broche, hors les

trois exceptions suivantes.

Sommaire.

Ortolans à la provençale; idem en petites caisses; itlem à la Brissac.

ORTOLANS A LA PROVENÇALE.

Vingt ortolans sont suffisants pour une entrée;

taillez vingt-quatre croûtons ovales de deux lignes

IV. 20
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tl'épaisscm-; creusez-les d'un côté d'une ligne de

profondeur; mettez chaque ortolan dans un de ces

croûtons
,
puis placez les avec les ortolans dans un

plat à sauter où vous aurez mis deux lignes d'excel-

lente huile d'olive; ajoutez dans riiuile la moitié

d'une gousse d'ail pilée; mettez sur un fourneau

chauffer l'huile avec les croûtons et les ortolans et

poussez au four. Si vous n'en aviez pas à votre dis-

position, mettez un couvercle avec feu dessus en

modérant le fourneau; aussitôt (jiie les croûtons com-

mencent à se colorer légèrement , retirez le plat à

sauter du feu, égouttez sur un linge pour en éponger

l'huile, dressez sur le plat : vous aurez préparé un

ragoût de trufles et la sauce à la parisienne (cin-

quième partie, page 72); ajoutez-y un beurre de

deux anchois que vous aurez fait entièrement des-

saler (voyez Beurre il'nnchois); ajoulez-y une cuil-

lerée à bouche de bonne; huile d'olive froide, un

demi-jus de citron; mettez dans le puits des ortolans

et servez.
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ORTOLANS EN PETITES CAISSES.

Ayez vingl-qualre peliles caisses à soufflés que

VOUS huilerez et ferez sécher à Tétuve , couvertes

d'une feuille de papier pour qu'aucune poussière ne

puisse tomber dessus. Préparez , avec quatre foies

gras de volaille, une farce fine comme celle indiquée

au Pain de foies gras; ajoulez-y un quart de belles

parures de truffes bien pilées, enlevez l'os des reins

de chaque ortolan sans en extraire les intestins, et

garnissez-les chacun de gros comme une noisette de

cette farce, et en leur laissant leur forme; garnissez

chaque caisse du reste de la farce en ayant soin de

laisser assez de place pour pouvoir plus tard y pla-

cer un ortolan; mettez ces caisses au four jusqu'à

ce que la farce commence à se pocher, relirez alors,

mettez un ortolan dans chaque caisse, recouvrez

d'un grand rond de papier beurré , et remettez au

four. H est nécessaire que la chapelle soit un peu

plus chaude a(in que les ortolans ne languissent pas

plus que s'ils étaient à la broche : dix à douze mi-

nutes suffiront; retirez du four et masquez chaque

caisse avec une sauce au madère finie avec une es-

sence de truffes; servez bouillant.

Çbservalion.

Cette entrée réclame une grande attention pour

20.
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sa cuisson, qui ne peut, ainsi que mes confrères

l'ont pu voir, se faire qu'au four ou sous le four de

campagne, ce qui réclamerait plus de soin encore;

il faut que la farce ne se poche que très-juste, puis-

qu'elle doit rentrer au four pendant la cuisson des

ortolans ; il ne Huit pas quo les caisses prennent de

couleur; enfin, il faut calculer juste la sortie du

four pour que l'entrée paraisse de suite sur la table
;

quelques minutes de plus dessécheraient l'ortolan

et lui oteraient tout son prix.

Chaque fois que j'ai servi cette entrée je l'ai en-

voyée comme assiette volante et elle a toujours ob-

tenu le suffrage des gourmets; c'est à mon avis, la

meilleure manière de manger cet oiseau ; il m'est ar-

rivé quelquefois d'employer de petits becfigues

bien gras en place d'ortolans; sans les valoir tout à

fait, ils les remplacent sans trop de désavantage.
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ORTOLANS A LA BRISSAC.

Ayez un morceau de noix de jambon coupé dans

la partie où la graisse se mêle à la chair
5
coupez-en

vingt-quatre petits carrés (suivant ce que vous aurez

d'ortolans) de la grandeur des petites bardes de

lard qui accompagnent les ortolans et que l'on ap-

pelle témoins. Vous aurez l'ail parfaitement dessaler

le morceau de jambon avant de vous en servir; em-

brochez sur deux hatelets très-minces les ortolans,

séparez-les par un carré de jambon et attachez-les

sur la broche dos à dos; le dos, qui est la partie la

plus grasse de l'ortolan , fond moins de cette ma-

nière; il faut un feu de broche très-clair et fort vif;

arrosez continuellement avec du beurre clarifié.

Aussitôt que la cuisson approche, panez les ortolans

et ne les arrosez plus, qu'ils se colorent d'un beau

jaune; débrochez, dressez sur le plat en ajoutant à

côté du jambon un petit croûton de pain passé au

beurre; vous aurez sauté, dans un verre d'huile

d'Aix, deux maniveaux de champignons tournés et

émincés jusqu'à ce qu'ils prennent une légère cou-

leur jaune; ajoutez-y une demi-douzaine de truffes;

égouttez presque toute l'huile; mettez gros comme
une noix déglace de volaille, une cuillerée à bouche
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d'espagnole demi-glace, iinjus de citron; versez au

milieu des ortolans, et servez.

La mie de pain, en faisant une légère croûte, em-

pêche la graisse de l'ortolan de se perdre; le jam-

bon, pendant sa cuisson, le nourrit encore, et l'é-

mincé de champignons et de trurtes, versé dans le

puits, en relève le goût.



CHAPITRE DOUZIEME,

DU CAIV.4UD SAUVAGE.

Je conipreiidrai, dans ce chapitre du canard sau-

vage, la sarcelle, le rouge de rivière, le pilel, tous oi-

seaux palmipèdes qui ne sont qu'une variété du ca-

nard sauvage ou halbran, nom qui lui est donné

lorsqu'il est tout jeune. H y a bien encore le moril-

lon, le bu}s, le moellelon ;
mais, comme il en vient

rarement à Paris
,
je n'en parle que comme souve-

nir, les préparations en étant d'ailleurs les mômes

que celles du canard sauvage. Généralement, à Pa-

ris on sert peu de ces oiseaux pour entrées ; mais

lorsqu'ils y sont destinés, on emploie les mêmes pré-

parations que pour le gibier dont j'ai donné précé-

demment les recettes: plus ordinairement on les

sert pour rôt, comme je l'indiquerai dans ce chapi-

tre.

Sommaire.

Filets de canards sauvages à la bigarade-— Salmis de canards sauvages
;

idem à la minute.— Canards sauvages à la Tyrolienne.

FILETS DE CANARDS SAUVAGES A LA BIGARADE.

Séparez les estomacs des cuisses de six canards
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sauvages, de la même manière que j'ai indiqué pour

les filets de canetons; mellez-fcs dans un plat de

terre avec sel, mignonnelte, persil, thym, laurier,

échalotes émincées, deux jus de citrons, un verre de

bonne huile; retournez les souvent dans cet assai-

sonnement; trois quarts d'heure avant de servir,

couchez-les sur un hatelet, puis mettez à la broche

sans les emballer en les arrosant de l'assaisonnement

dans lequel vous les avez mis. Aussitôt que vous les

sentirez fermes sous le doigt, débrochez -les, levez

les filets, que vous mettrez à mesure dans un plat à

sauter où vous aurez fait fondre gros comme une

noix de glace de gibier, autant de beurre et un

demi-jus de citron; dressez et saucez d'une sauce

bigarade, comme elle est indiquée pour les filets de

canetons.
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SALMIS DE CANARDS SAUVAGES.

Couvre'z trois canards sauvages d'une mirepoix,

emballez-les d'une feuille de papier et mettez-les à

la broche; au bout d'une demi-heure qu'ils seront

au feu , déballez-les, assurez-vous de leur cuisson ;

qu'elle soit un peu verte; découpez les canards sau-

vages pour salmis, suivant la règle; mettez les mem-

bres dans une casserole avec le sang qu'ils auront

rendu, pour les tenir chauds : surtout qu'ils ne bouil-

lent ni ne dessèchent. Yous aurez tenu au bain-ma-

rie une sauce financière réduite un peu serré; jetez

les débris des canards dans une casserole avec deux

verres de bon vin de Bordeaux rouge, la moitié d'une

échalote, un clou de girofle , une pincée de mignon-

nette; faites bouillir jusqu'à moitié de réduction,

passez dans un plat à sauter
,
jetez-y la sauce finan-

cière et faites réduire jusqu'au point d'une sauce

salmis; passez à l'élamine, finissez avec une cuille-

rée d'huile d'olive, un demi-jus de citron, pour

saucer les membres des canards sauvages, que vous

aurez dressés avec quelques croulons en cœur et

que vous aurez garnis de truffes et de champignons

émincés.
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SALMIS DE CANAHDS SAUVAGES A LA MINUTE.

Préparez trois canards sauvages comme les précé-

denls; pendant leur cuisson, liachez très-fm persil,

champignons, échalotes; passez légèreuicntau beurre

dans un plat à sauter avec sel, poivre, un peu de

muscade râpée; mouillez avec deux verres de bon vin

blanc de Chablis ; laissez réduire de moitié ; ajoutez

une cuillerée à dégraisser d'espagnole; retirez du

feu, meltcz-y deux cuillerées à bouche d'excellente

moutarde; débrochez les canards. Aussitôt (ju'ils

seront cuits, dépecez et jetez à mesure les membres

dans le plat à sauter
;
remuez-les légèrement sur le

feu sans les laisser bouillir; mettez-} fondre un peu

de glace de gibier et gros comme une noix de beurre
;

dressez avec la sauce seule, dans laquelle sont les

membres des canards.

Observalion.

[ai chair des canards sauvages étant toujours très-

sèche, on voit qu'il est iiuportant de ne les em-

ployer qu'en les sortant de la broche; de cette manière

ils ne perdent rien de leur jus ni de leur onctuosité :

au lieu que si on les préparait comme les peidreaux

ou les bécasses, on n'en obtiendrait (ju'un triste ré-

sultat.
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CANARDS SAUVAGES A LA TYROLIENNE.

Faites une marmelade de pommes peu sucrée dans

laquelle vous mettrez un petit bouquet de cannelle et

de macis; infusez seulement dans cette marmelade

chaude; garnissez l'intérieur de trois canards sau-

vages, retroussez -les pour entrée et ficelez bien la

poche et le croupion, afin que la marmelade ne sorte

pas. Au moment de les mettre cuire à la broche,

vous aurez fait bouillir un verre de vinaigre avec

gros comme la moitié d'un œuf de beurre, une cuil-

lerée à café de sucre en poudre, quelques grains de

mignonnette; arrosez avec cette préparation conti-

nuellement les canards, avant soin de mettre dessous

une petite lèchefrite ou un plat à sauter pour recueil-

lir ce qui sert à arroser, ainsi que le jus que ren-

dra le canard; aussitôt la cuisson terminée, qui ne

doit être que de trente à trente-cinq minutes, dé-

brochez et débridez les canards, dressez sur le plat,

passez à l'étamine dans une casserole le fond qui

vous aura servi à arroser et dans lequel sera tombé

le jus des canards; faites-le chauffer en y ajoutant

deux cuillerées à. bouche de gelée de groseilles, et

saucez avec.





DES

ENTRÉES DE POISSON

EN GRAS ET EN MAIGRE.

En donnant la nomenclature des recettes des en-

trées de poisson
,

je suivrai la méthode employée

pour la description des sauces maigres ; c'est-à-dire

qu'après chaque entrée de poisson en gras on pourra

remplacer la sauce grasse par la sauce maigre : la

différence n'étant que le changement des consommés

et de la mirepoix , sauces indiquées dans la qua-

trième partie. Quant aux garnitures et aux ragoûts:

depuis que nous avons supprimé avec raison les crê-

tes, les rognons, les ris de veau pour garnir les en-

trées de poisson, nous nous sommes servi de tous

ceux qui appartiennent au maigre.
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DE l.i>^ ^OL.E.

La sole est un des poissons de mer les plus esti-

més dans la cuisine, par la consistance de sa chair

qui ne lui fait rien perdre de sa délicatesse. Les so-

les les plus recherchées sont celles qui sont pochées

sur les côtes de la Normandie; mais encore parmi

celles-ci les soles dites de Dieppe obtiennent-elles

la préférence. Il faut toujours lixer sou choix sur

celles dont la peau du dos est d'un beau gris, celles

qui ont la peau noire ne les valent jamais ; on doit

remarquer que, quoique la sole demande à être em-

ployée très-fraîche, elle a toujours be'soin d'être un

peu mortifiée, sans quoi la chair en serait toujours

coriace."

Filets (le soles à ladieppoiso; ulem k ritalienne; idem à la royale; idem à

la daiipliine ; idem à la vénitienne ; idem à l'anglaise sauce tomate ; idem

h la Saint-Vallier ; idem à la Villeioi.— Horly de filets de soles; idem à

la provençale. — Filets de soles en papillotes. — Escalopes de filets de
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.soles. — Attereaux de filets de soles. — Turban de filets de soles à la

Conti.

FILETS DE SOLES A LA DIEPPOISE.

Prenez cinq belles soles que vous aurez choisies

bien épaisses, ratissez-en les écailles, coupez la tête

en biseau à la hauteur des ouïes, videz parfaitement

tous les œufs, les bo}'aux et le sang qui se trouvent

dans la poche attachée sur le bord des arêtes qui

sont adhérentes à cette même poche ; lavez les soles

à plusieurs eaux
,
puis épongez-les dans un linge

propre; pour lever les lilets de celte manière: fen-

dez le dos en deux parties en appu}ant le fil du

couteau sur l'arête dorsale, puis ensuite inclinez la

lame du couteau en commençant par la tête pour le-

ver d'un seul coup le filet de gauche; ensuite prenez

la sole du côté de la queue pour lever le second fdet;

pour les deux filets du ventre recommencez la même
opération; puis passez la lame du couteau entre la

chair et la peau pour enlever cette dernière sans ef-

fleurer le filet. Quelques personnes enlèvent la peau

sur lasole avant de lever les filets; mais lors(]ue la peau

est un peu sèche, on risque d'enlever quelques mor-

ceaux de chair : cette opération n'a lieu de cette ma-

nière que lorsqu'on veut préparer des soles qui doi-

vent être servies entières. Après avoir donc levé tous

les filels, vous les jetez dans une terrine remplie

d'eau froide pour bien les laver, puis vous les égoul-

l<'z et les épongez dans un Wu^i] blanc, ensuite avec
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le manche du couteau aplatissez chaque filet, sur le-

quel vous aurez replié la partie la plus mince de ma-

nière qu'il forme un bout arrondi; donnez à

chaque filet une légère courbure, et ayez soin que

ce soit la partie du filet , où était attachée la peau

,

qui forme le dessous; vous aurez préparé et cuit au-

tant de belles pattes d'écrevisses que vous aurez de

filets; piquez-en une du petit bout, dans chaque

tète de filet
;
placez-les dans un plat à sauter grasse-

ment beurré; ajoutez un peu de sel, un jus de ci-

tron, et sautez sur un feu modéré; aussitôt qu'ils

seront fermes au toucher, égoullez-Ies sur une ser-

viette posée à moitié sur une planche; recouvrez

avec l'autre moitié de" la serviette ; mettez-les^pn

presse avec une seconde planche chargée d'un poids,

pour les parer lorsqu'ils seront refroidis, et remet-

tez-les dans un autre plat à sauter pour les tenir

chauds avec le beurre dans lequel vous les aurez sau-

tés, et que vous aurez passé à l'étamine et conservé

à cet effet ; au moment de servir dressez-les en cou-

ronne ; mettez dans le puits un ragoût d'huîtres et

de champignons, et saucez d'une allemande légère

finie d'un peu de beurre fin et d'un jus de citron;

évitez de masquer les pattes.

ai
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Observation.

Si l'entrée devait être servie en maigre, conservez

les carcasses ; vous les mouillerez avectie bon vin blanc

et du bouillon maigre, pour en tirer une essence qui

servira à travailler la sauce.



CHAPITRE TREIZIEME.

FILETS DE SOLES A L ITALIENNE

Après avoir levé les filets de cinq soles, comme je

viens de l'indiquer, coupez-les carrément sans les

replier, et posez-les à plat sur un grand plat de terre
5

passez au beurre des fines herbes composées de cham-

pignons, truffes, persil, thym, échalotes blanchies,

le tout haché très-fin
;
joignez-y une cuillerée à pot

de bonne espagnole, et faites réduire très-serré;

ajoutez un jus de citron et masquez-en les filets

d'un seul côté; lorsqu'ils seront refroidis, roulez-les

en forme de petits barils et assujettissez le bout de

chaque filet avec une petite fiche de bois; placez-les

dans un plat à sauter beurré serrés l'un auprès dé

l'autre; vous aurez passé au beurre carottes, oi-

gnons émincés, branche de persil, thym, laurier, un

clou de girolle ;
mouillez de deux verres de vin de

Chablis; laissez mijoter une demi-heure, et passez

avec pression pour en mouiller les filets pour la

cuisson ; faites partir sans grande ébullition
;
placez

sur la paillasse, feu dessus et dessous, ou mieux au

four, s'il était disponible, il faut que cette cuisson

ne fasse que frémir, afin que les filets ne se cassent

pas, dix à douze minutes subiront pour les cuire;

-21.
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puis égouttez-les; dressez-les en pyramide en mettant

sur chacun un rond de truffe cuite, et saucez d'une

italienne grasse, remplacée par une italienne mai-

gre, si l'entrée était maigre.
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FILETS DE SOLES A LA ROYALE.

Préparez vingt filets de soles comme ceux qui

sont décrits à la dieppoise, mais sans pattes d'écre-

visses; sautez-les et parez-les de même, tenez-les

chauds avec le beurre conservé. Au moment de servir

dressez en couronne : vous aurez préparé un ragoût

composé de queues de crevettes, de truffes et de

champignons; garnissez-en le puits et masquez d'un

suprême gras ou maigre, selon que l'entrée sera l'un

ou l'autre.
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I ILETS DE SOLliS A LA DAUPUINE.

Préparez seize lilets de soles (îoinine les précé-

dents ; lorsqu'ils seront refroidis et parés, trempez-

les dans une bonne allemande réduite, pour les paner

l)lus lard, une fois sur la sauce et une fois à l'œuf;

vous aurez dans un plat à sauter du beurre clarifié

chaud dans lequel vous ferez prendre une belle cou-

leur aux fdets; a^ez soin (ju'il y ait assez de beurre

pour qu'ils baignent entièrement : égouttez-les sur

un linge blanc pour les dresser. Avec la cinquième

sole vous aurez préparé une farce à quenelles suivant

la règle, et vous en ferez de petites quenelles dans

des cuillers à café; étant pochées et égouttées, vous

les jetterez avec autant de pelils champignons dans

une sauce au beurre d'écrevisses pour en garnir le

puits et vous saucerez, sans masquer les filets, d'une

demi-glace.
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FILETS DE SOLES A LA VENITIENNE.

Préparez les (ilets de soles comme il est indiqué

pour ceux à la royale; vous aurez tenu prêt pour ra-

goût la queue d'un beau homard coupée en dés, et

autant de truffes, pour en remplir le puits, que vous

saucerez d'une partie de la sauce vénitienne ( voir la

page 48 de la quatrième partie), sans fines herbes,

mais que vous aurez tinie avec du beurre de homard,

puis saucez les filets avec le reste de la vénitienne,

dans lequel vous aurez mis du persil l)lancl]i et ha-

ché, en observant que les deux sauces ne se mêlent

pas.



324 TRAITÉ DES ENTRÉES CHAUDES, ETC.

FILETS DE SOLES A L AiNGLAISE SALCE TOMATE.

Levez les lilels de (jiialre belles soles, parez-les

en eaii'és longs et coupez les deux bouts; mettez-les

dans une terrine avec sel, urî peu de niignonnette,

persil, oignons émincés, thym, laurier, un demi-

verre d'huile d'olive, le jus de deux citrons; vous

aurez soin de les remuer dans cet assaisonnement tous

les qu.irls d'heure ; une heure avant de servir , égout-

lez-les de la marinade; farinez -les et panez-les une

l'ois à l'œuf en ayant soin de bien serrer la mie de

pain avec la lame du couteau; placez-les sur deux

couvercles sur lesquels vous aurez jeté de la mie de

pain, et donnez-leur la forme d'un arc. En panant un

instant avant le service , la mie de pain ne prend pas

d'humidilé; alors elle tient mieux sur le lilet et sort

plus claire de la friture. Au moment de servir, faites

frire à la friture vive; dressez et saucez d'une tomate

légère.
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FILETS DE SOLES A LA SAINT- VALLIER.

Préparez douze beaux lilels de soles comme ceux

qui sont décrils dans le premier article, mais ne le.>

faites pas cuire. Avec les deux autres soles qui reste-

ront, faites une farce à quenelle? au beurre d'écre-

visses; avec cette farce masquez les filets en leur

donnant le double de leur grosseur ordinaire; pla-

cez-les à mesure dans un plat à sauter beurré; met-

tez sur chacun une rosace en truffes, recouvrez-

les de minces bardes de lard et recouvrez d'un rond

de papier beurré; une demi-heure avant de servir,

mettez dans le plat à sauter un mouillement préparé

comme pour les filets de soles à l'italienne, et glissez

le plat à sauter au four dans la partie la moins

chaude, en veillant à ce qu'il n'y ait pas d'ébullition.

Aussitôt que vous serez assuré de la cuisson, c'est-

à-dire quand vous sentirez de la fermeté sous le

doigt, retirez-les pour les égoutter et les dresser.

Vous aurez préparé un ragoût composé de huit

belles laitances de harengs et de vingt-cinq queues

d'écrevisses , sauté au beurre, et fini de sauce su-

prême, que vous verserez dans le puits ; la farce qui

masquera les filets doit , étant cuite, rester d'un

beau rouge tranché par la truffe et la blancheur des

laitances.
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IILETS DE SOLES A LA MLLEKOl.

Levez et préparez les lilets de cinq belles soles;

prenez-en quatre, dont vous ferez une farce à que-

nelles un peu serrée et dans laquelle vous ajouterez

deux truffes hacliécs
;
posez sur la table les seize

(ilels restants, masquez-les de la farce, puis ployez-

les en deux pour les placer à mesure dans un plat à

sauter beurré grassement; jetez dessus un peu de sel

blanc, un jus de citron ; mettez sur un feu vif pour

les sauter; aussitôt qu'ils seront raidis des deux côtés

égoutlez-les sur un linge blanc posé à moitié sur une

planche; mettez-les en presse, mais assez légère-

ment pour que la farce ne sorte pas; lorscpi'ils se-

ront refroidis
,
parez -les de nouveau et masquez-les

des deux cotés d'une d'Uxelle; ensuite panez-les une

fois sur la sauce et une fois à l'œuf, en ayant soin

(ce(juejene saurais trop recommander chaque fois

que cette espèce de panure se présentera) de bien

appuyer la mie de pain avec la lame du couteau : de

ce procédé dépend la beauté de la friture; la sauce,

ne trouvant pas d'issue pour sortir, ne vient pas, en

brûlant , tacher les filets. Au moment de servir faites

frire de belle couleur, diessez et mettez dans le

puils un ragoût composé d'huîlres, de cbanq^ignons

cl {.\o truffes, que vous saueerez d'uni! allemande

légère.
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HORLY DE FILETS DE SOLES.

Parez les tilets de cinq belles soles; ne leur laissez

que cinq pouces de longueur, mettez-les dans une

terrine avec sel, mignonnette , thym, laurier,

persil en branche, deux échalotes émincées, deux

cuillerées à bouche d'huile d'olive et autant de bon

vinaigre à l'estragon; remuez-les souvent dans cet

assaisonnement en ayant soin , au bout d'une heure,

d'égoutter l'eau que les filets auront rendue et de re-

mettre une cuillerée d'huile, mais pas de vinaigre.

Au moment du service égoultez sur un linge pour,

les éponger, puis jetez-les dans une autre serviette

dans laquelle vous aurez mis deux poignées de farine,

et vous les sasserez bien; puis retirez-les pour leur

donner, à l'aide de la lame du couteau , leur première

forme, et placez-les sur deux couvercles légèreinent

saupoudrés de farine pour les jeter dans une friture

vive; dressez-les en buisson, appuyés sur du persil

frit d'un beau vert.

Observation.

Il faut que l'opération de fariner se fasse au dernier

instant, atin que l'humidité ne fasse pas une pâte

de la farine; ce qui les euipêcherait d'être crouslil-
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lanls. Il laut observer que, dans le cas où la poêle à

frire ne serait pas assez grande pour conlenir tous

les filets, on les mettra en deux fois ; le charme et la

bonté de cette entrée dépendent de la conduite de

la friture, connaissance qui ne peut s'acquérir que

par l'expérience. Les filets doivent être d'une belle

couleur dorée, et trés-cronstiiiants, sans cependant

être desséchés.
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IIORLY DE FILETS DE SOLES A LA PROVENÇALE.

Préparez en tout point les filets de cinq belles

soles comme les précédents ;
marinez-les de même.

Vous aurez préparé aussi une pâte à frire à l'ila-

talienne, comme elle est décrite à la page 58 de la

première partie; ayez dans la poêle à frire une quan-

tité suffisante de bonne huile d'olive, afin que les

filets baignent aisément; ils ne doivent sortir de la

friture que pour être présentés sur la table. Égout-

tez-les filets, épongez-les pour ôter toute humidité;

ajoutez à la pâte une seconde cuillerée à bouche

d'huile d'olive; remuez-la parfaitement; trempez

dedans les filets en les jetant un à un dans l'huile

bien chaude, égouttez, dressez sur un buisson de

persil frit et envoyez de suite.
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FILETS DE SOLES EN PAPILLOTES.

Après avoir levé et paré les filets de quatre belles

soles, ramenez les deux bouts des filets parallèle-

ment sur le milieu en leur donnant la forme d'un

filet de poulet; sautez-les au beurre avec un jus de

citron , une pincée de sel ; mettez-les en presse pour

les parer lorsqu'ils seront refroidis et les couvrir

d'une d'Uxelle préparée suivant la règle, puis enfer-

mez-les dans une feuille de papier coupée et huilée

comme je l'ai indiqué aux côtelettes de veau en pa-

pillotes , mais taillée suivant la grandeur du filet de

sole; ayez soin que chaque filet soit bien entouré de

sauce et mettez entre cette sauce et le papier des

truffes et champignons coupés en lame, fermez la pa-

pillote pour la faire griller sur la cendre rouge, un

quart d'heure avant de servir, en ayant soin décou-

vrir le gril d'une feuille de i)apier huilée.
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ESCALOPES DE FILETS DE SOLES.

Sautez, avec beurre, un jus de citron, un peu de

sel, seize filets de soles après en avoir enlevé la peau,

puis mettez-les en presse assez fortement; lorsqu'ils

seront refroidis, coupez dans chacun cinq morceaux

en biseau pour les arrondir avec un emporte -pièce

rond, mettez à mesure ces morceaux dans une cas-

serole beurrée, ajoutez-y un tiers de champignons

émincés, autant de truffes également émincées. Ces

escalopes vous serviront à garnir une croustade de

pain ou de pommes de terre, un bord ou une casse-

role au riz ou un vol-au-vent; on peut saucer à vo-

lonté d'une allemande légère ou d'une béchamel en

gras ou en maigre. Si cependant on voulait servir

cette entrée simplement sur le plat, on l'entourerait

de croquettes de soles en forme de poires et frites de

belle couleur.
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ATTEREAUX DE FILETS DE SOLES.

Levez les filcls de quatre belles soles, paiez-les;

sautez-les au beurre avec sel et j«is de citron; met-

tez-les en presse, puis, lors([u'ils seront refroidis,

coupez-les par morceaux de huit lignes carrés; po-

sez-les à mesure sur un plat de (erre; ajoutez-y un

tiers de truffes cuites coupées de même et autant de

champignons; vous aurez préparé une alleniande

Irès-réduile dans laquelle vous aurez ajouté une cuil-

lerée à dégraisser de purée de champignons, mas-

quez-en les filets, les truffes et les champignons;

lorsqu'ils seront refroidis, embrochez -les dans un

hatelct en les serrant l'un contre l'autre, de celte ma-

nière : un carré de sole, un carré de irufTe, un de sole,

un dechampignon, etainsidesuile; puis parez lesqua-

tre carrés, hachez ces parures; joignez-} de la sauce

préparée; avec cet appareil masquez les quatre cô-

tés de chaque attereau
;
panez-les une fois à la mie

de pain, et une seconde fois à l'œuf; puis faites frire

de belle couleur ; dressez en pyramide avec du persil

frit au milieu; vous pouvez aussi saucer d'une légère

poivrade ou d'une tomate peu ri'duile, alors vous

supprimeriez le persil. Il l'aul que ces attereaux

soient plongés dans une friture demi-vive, afin (ju'ils

ne prennent pas hop de couleur, vl (pie linhM'ieur

s(»il IxHiiliiirU.



CHAPITRK TREIZlKMh:

TURBAN DE FILETS DE SOLES A LA CONTI.

Levez les lilels de quatre moyennes soles, enlevez-

en la peau; parez-les sans en diminuer la longueur

et conservez les parures que vous ajouterez aux fi-

lets de quatre autres petites soles pour en faire une

farce de poisson un peu ferme; beurrez un moule

à turban; qu'il n'ait pas plus d'un pouce d'épaisseur

sur cinq de hauteur, emplissez-le de la farce des so-

les, mais réservez- en le tiers, il est donc nécessaire

de calculer la dose qu'il faut pour emplir le moule,

alin que ce tiers vous reste ; mettez cette farce au

bain-marie, qu'elle cuise sans ébullition; lors-

que vous serez assuré de la cuisson, ôtez-!a du

bain-marie pour laisser refroidir; pendant ce temps

contisez avec des truffes les premiers fdets de soles

en observant que le rond de la truffe se trouve placé

du coté du gros bout de la sole; laissez un pouce

et demi de la partie étroite du fdet, sans être contisé;

aussitôt que vous vous serez assuré que la farce est

parfaitement refroidie , démoulez -la et parez-la

de manière que toute la surface en soit bien lisse :

posez-la sur un fond d'entrée; si vous n'en aviez pas,

remplacez-le par un fond de pâte à dresser posé sur

un plafond de la grandeur du moule qui aura con-

tenu la farce, niascjuez-lo dessous du tuiban d un
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peu de farce crue et posez-le sur le fond que vous

aurez préparé; renversez les (ilcls de soles contisés

sur la lable, masquez-les légèrement de farce crue,

puis posez-les diagonalement sur le turban, en ob-

servant que le plus gros des deux bouts du filet se

trouve dans le bas; lorsqu'ils seront tous ainsi pla-

cés, serrez-les à l'aide de la lame du couteau, entou-

rez-les de minces bardes de lard, et celles-ci d'une

double feuille de papier beurrée et retenue par une

licelle en bas et une autre en haut; couvrez aussi la

crête du turban d'un rond de papier beurré. Trois

quarts d'beure au four doux, an plus, sulïiront pour

cuire les fdets de soles et cbaulfer le pain de farce;

au bout de ce temps sortez du four, enlevez le pa-

pier et le lard, ôlez la graisse que le turb;in peut

avoir rendue, et glissez sur le plat d'entrée; garnis-

sez le puits d'un ragoût de laitances et de truffes;

saucez d'une allemande légère : vous pouvez à vo-

lonté garnir le turban d'un ragoût d'Iiuîtres, de

queues de crevettes ou seulement de iruifes el de

champignons.

Je n'ai pas besoin d'avertir qu'on ne doit pas mas-

quer le turban, ce cpii ôlerait le cliarme <|ue donne

à la vue la blancheur des filets de soles tranchée par

le noir de la truffe. On peut, si l'on manquait de

truffes, contiser les lilels de soles avec des ronds de

cornichons d'un beau vert; mais je conseille à

nos jeunes praticiens de ne janjais emplo\er pour cet

usage de la langue à l'écarlale, comme je l'ai vu faire

quelquefois.
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La plie, le flet, le carrelet el la limande reçoivent

les mêmes préparations que la sole; cependant leur

chair étant plus aqueuse el moins ferme que celle

de celle dernière, il n'est pas toujours possible de

l'employer de la même manière et les lilets deman-

dent beaucoup de précaution pour la cuisson. Ces

poissons ne sont donc guère servis qu'entiers,

comme frits, à l'eau de sel, au gratin, etc.
;

les re-

cettes en sont décrites dans la troisième partie, cha-

pitre XI. Je vais seulement donner ici celles de la li-

mande servie comme entrée.

DE L.A I.IIIAMDK.

La limande est ordinairement plus petite que le

carrelet, la peau du dos est d'un gris beaucoup plus

clair que celui de ce dernier, et n'est couverte d'au-

cune tache rougeâtre. Il faut, quand on veut se ser-

22.
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vir de liiDandcs pour (ilcls, choisir les plus longues

et les plus épaisses: que la chair soit ferme sous le

doigt, que les ouïes soient d'un rouge brillant et que

les yeux sortent un peu de la tête; surtout qu'à l'o-

dorat elles ne sentent pas la vase, ce qui arrive pres-

que toujours dans les limandes qui sont pochées

trop près de l'entrée des ports ou le long des côtes.

Sommaire

.

Filets Je limandes àladieppoise; idem à la royale; idem à la Périgueux;

idem à la Dauphine; idem à la vénitienne; idem à la Villeroi.— Horiy de

filets de limandes; idem à la provençale.—Filets de limandes à l'anglaise

sauce tomate.— Filets de limandes en papillotes.

FILETS DE L1MA^DES A LA DIEI'POISE.

Levez les filets de cinq belles limandes très-épais-

ses, enlevez-en la peau
;
jelez-les dans l'eau fraîche

pour bien les laver; égoultez-les sur un linge blanc,

puis pliez le bout le plus mince (voyez la manière

indiquée pour les lilets de soles à la dieppoise); po-

sez-les dans un plat à sauter légèrement beurré
;

faites fondre dans une casserole un quart de beurre

fin avec un peu de sel et le jus d'un citron; aussilùl

qu'il sera chaud sans noircir, versez-le sur les lilets

et mettez immédiatement le plat à sauter sur un

fourneau très-vif; ne laissez (|ue frémir les (Ilots, re-

tournez-les tout (le suite, (prils ne voient encore que

le feu de ce cùlé; prépare/, un linge blanc; posez à
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moitié sur une planche qui puisse contenir les filets;

égoutlez-les dessus; repliez dessus la seconde partie

du linge; recouvrez d'une seconde planche pour les

mettre en presse. Cette manière de sauter vivement

au beurre chaud avec du citron les tilets de limandes,

les maintient presque aussi fermes que les filets de

soles. J'ai remarqué que tous les lilets de poisson

portant de l'acide dans leur cuisson, il serait dange-

reux de les mettre en presse sur du cuivre
;

j'ai

donc remplacé les plafonds ou les plaques de cuivre

par deux planchettes de hêtre longues de 18 pouces

sur 12 de large et d'un pouce d'épaisseur. De celte ma-

nière nous n'avons aucunement à craindre le vert-de-

gris, et nous pouvons laisser sans danger refroidir

les objets que nous mettons en presse. Revenons

à notre entrée : Passez au tamis, pour conserver le

beurre dans lequel vous aurez sauté les fdets; parez

ceux-ci légèrement pour les replacer dans un autre

plat à sauter; un quart d'heure avant de servir ver-

sez dessus ce fond , et mettez-les à chauifer sans

ébuUition; égouttez ; dressez; mettez dans le puits

un ragoût composé d'huîtres et de petits champi-

gnons, saucé d'une allemande légère lînie de gros

comme une noix de beurre d'Isigny, un demi-jus

de citron
; évitez de saucer les pattes d'écrevisses, qui

doivent rester d'un beau rouge.
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FILETS DE LIMANDES A LA ROYALE.

Parez et apprêtez les filets de cinq belles liman-

des connue il est décrit pour les précédentes, mais,

au lieu de piquer un-j patte d'écrevisse, faites une

légère ciselure transversale sur le bout pour y intro-

duire un morceau de truffe coupé carré et épais

d'une ligne, que vous ferez sortir de six lignes du fi-

let
; sautez-les comme les précédents, pour les mettre

de même en presse, les parer, les tenir cliauds et

les servir comme il est décrit pour les filets de soles

au suprême.
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FILETS DE LIMANDES A LA PERIGUEUX.

Levez les lilets de quatre belles limandes, enlevez

-

en la peau et parez-les sans relever le bout, comme

les précédents; ayez une farce de merlan dans la-

quelle vous aurez incorporé une truffe crue et ha-

chée; masquez chaque filet de cette fiirce, que vous

lisserez avec la lame du couteau trempée dans de

l'eau chaude; ensuite passez à l'aide du pinceau un

peu de blanc d'œuC battu sur chaque filet, et mas-

quez-les de chaque côté de truffes crues et hachées

très fin
;

posez-les à mesure dans un plat à sauter

beurré, un rond de papier beurré dessus; passez au

beurre fin la moitié d'un oignon émincé, la moitié

d'une carotte, persil en branches, thym, laurier,

muscade râpée, très-peu de sel, quelques grains de

mignonnette; mouillez d'une demi-bouteille de bon

vin blanc; laissez mijoter une demi-heure; puis

passez avec pression pour mouiller les filets , mais

sans qu'ils baignent; donnez vingt-cinq minutes de

cuisson avec peu de feu dessous, mais plus dessus,

ou mieux dans le four s'il était libre; au bout de ce

temps égoutlez et dressez les filets, vous serez assuré

de leur cuisson s'Ws sont fermes au toucher
;
passez

et dégraissez le fond; faites-le réduire de moitié;
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ajoutez-y une petite cuillerée à pot de sauce Péri-

gueux
;
garnissez le puits d'un ragoût de laitances

de harengs et de queues de crevettes; saucez de la

périgueux.
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FILETS DE LIMANDES A LA DAUPHINE.

Levez et parez les filets de cinq belles limandes

et préparez-les suivant la description donnée pour

les filets de soles à la dauphine dans le chapitre

précédent; seulement, au lieu de quenelles de soles,

faites de petites quenelles de merlan pour garniture

et exécutez absolument, pour terminer l'entrée, la

manière que je viens d'indicjuer.
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FILETS DE LIMANDES A LA VENITIENNE.

Après avoir levé et préparé les (ilels de cinq belles

liinamles suivant la règle , vous les sautez et mettez

en presse pour les tenir chauds, après les avoir légè-

rement parés, après quoi vous termineiez l'entrée

selon le procédé décrit pour les filets de soles à la

vénitienne (\oir le chapitre précédent).
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FILETS DE L1MA^DES A LA VILLEROl.

Levez les lilels de six moyennes liniandes, enle-

vez-en la peau; vous aurez une farce de merlan dans

laquelle vous incorporerez deux cuillerées à bouche

de fines herbes assorties et passées au beurre-, mas-

quez-en légèrement les vingt-quatre fdets, puis ren-

versez-les les uns sur les autres du côté de la farce

qui les joindra , de sorte que vous aurez douze beaux

filets doubles; sautez-les vivement par le même pro-

cédé que ceux des limandes à la dieppoise pour les

égoutter et les mettre de même en presse, suivez en-

suite pour les servir la manière décrite pour les fdets

de soles à la Villeroi , et en employant la même gar-

niture (voir le chapitre précédent).
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HOKLY DE FILETS DE LIMANDES.

Ratissez parfaiteiDent et habillez six moyennes li-

mandes; levez-en les filets, mais sans en enlever la

peau; lavez-les bien et épongez -les dans un linge
;

mettez-les ensuite dans une terrine avee persil, thym,

laurier, deux échalotes émincées, une cuillerée

d'huile d'olive, le jus de deux citrons, un peu de

mignounette , de sel et de muscade râpée ; vous aurez

soin de les remuer souvent dans cet assaisonnement

et d'égoutter l'eau que les filets pourraient rendre;

un quart d'heure avant de servir, égouttez et passez-

les légèrement dans un linge blanc: il ne faut les fa-

riner qu'au moment de servir. Vous agirez pour le

reste suivant les procédés décrits pour les filets de

soles en horly (voir cet article au chapitre précé-

dent j.
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HORLY DE FILETS DE LIMANDES A LA PROVENÇALE.

Levez et marinez les filets de six moyennes liman-

des comme les précédents, mais remplacez le jus de

citron par deux cuillerées à bouche de vinaigre à l'es-

tragon; au moment de servir, et la pâle à l'italienne

préparée comme pour les filets de soles à la proven-

çale, égoutlez-Ies et farinez-les vivement, mais très-

légèrement, avant de les tremper dans la pâte; cette

manière de les fariner ôte toute l'eau qu'ils pour-

raient rendre et fait tenir la pâle, que l'humidité ferait

couler; pour le reste opérez comme il est décrit au

chapitre précédent pour les filets de soles précités.

Observez que c'est dans l'huile chaude qu'ils doivent

frire.
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FILETS DE LIMANDES A L ANGLAISE SAUCE TOMATE.

Levez les filets de quatre belles et fortes limandes,

enlevez-en la pean; posez-les sur un grand plat, et

jetez dessus oignons émincés, persil en branches,

thym , laurier
,
poivre , sel , muscade râpée , le jus de

deux citrons , un demi-verre d'huile d'olive; retour-

nez souvent les filets dans cet assaisonnement; un

quart d'heure avant de servir, servez-vous du pro-

cédé décrit aux filets de soles pour finir et saucer

l'entrée.
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FILETS DE LlMAiVDES Ei\ PAPILLOTES.

Levez les filets de six moyennes limandes comme

il est indiqué pour les précédents, enlevez-en la peau;

parez-les; sautez-les au beurre, comme il est expli-

qué pour les filets à la dieppoise, et posez-les sur

un plat de terre après qu'ils auront élé égouttés et

mis en presse; couvrez-les deux côlés d'une sauce

d'Uxelle linie suivant la règle, et dans laquelle vous

aurez incorporé le beurre où vous les aurez sautés;

vous aurez aussi sauté dans des lines herbes et du

beurre une douzaine de laitances de harengs coupées

en deux sur leur largeur; lorsque tout sera refroidi,

le papier coupé et huilé pour les papillotes, placez

un filet entouré de sauce sur la droite du papier, la

moitié d'une laitance et l'autre filet dessus; confec-

tionnez et plissez ainsi douze papillotes pour les faire

griller, au moment de servir, suivant la description

donnée dans le chapitre précédent.

Observation.

Je viens de décrire ici tout ce qu'à ma connais-

sance il est possible de tirer de la limande, comme

entrées dépecées; mes confrères savent, comme moi,

qu'il est difficile d'en faire des blanquettes, des esca-
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lopes OU des turbans et <ju'il est de loule impossi-

bilité d'en faire des quenelles. Je crois nécessaire

de répéter encore que ces différentes préparations

peuvent s'appliquer aux carrelets, aux plies, aux

flels, etc., etc.



CHAPITRE QUINZIEME.

nu llKRIiAlV.

Le merlan est le poisson de mer le plus léger et

le moins nutritif. Depuis la fin d'octobre jusqu'aux

premiers jours de février, on le pêche abondamment

sur nos côtes. Quoicjue le merlan soit le plus com-

mun des poissons, il paraît néanmoins avec honneur

sur la table des grands seigneurs: car il se soumet,

avec une extrême docilité , aux métamorphoses que

l'art culinaire lui fait subir; sa qualité ne dépend

que de son extrême fraîcheur, le moindre change-

ment de l'atmosphère le flétrit et le rend indigeste et

repoussant à l'odorat. On s'aperçoit facilement de

ce changement de qualité lorsque, placé dans un en-

droit obscur, on remarque que sa lumière est phos-

phorescente; on doit alors s'abstenir de l'employer,

car la chair en est nauséabonde et malfaisante; c'est

surtout pendant l'hiver , lorsque la température

passe tout à coup d'un froid vif à une chaleur lourde,

qu'il faut apporter beaucoup de soin dans le choix

qu'on fait de ce poisson. Celui que l'on veut em-

ployer doit avoir l'écaillé argentée, l'œil vif et en-

IV.
'
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touré d'un cercle sanguin; il doit èlre ferme au lou-

cher et plus court que long. La chair du soudac à

St-Péiersbourg et du chile à Vienne, a beaucoup de

rapports avec celle de notre merlan. Ces deux pois-

sons se rapprochent beaucoup du merlan de la Mé-

diterranée, qui est plus gros et qui passe pour être

encore meilleur que celui qui est poché dans l'Océan

ou dans la Manche.

Sommaire.

Filets de merlans à l'ifalienne; idem à ladauphine; idem à l'anglaise. —
Hoily de filets de merlans ; idem à la provençale. - Mfrlans en dauphins.

— Quenelles de merlans au consommé de légumes ; i>lem à la Viileroi;

— idem au suprême; idem à la Riclielien; idem à la Montron.— Turban

de filets de merlans à la royale.— Timbale de merlan à la financière.

FILETS DE MERLANS A L ITALIENNE.

Ratissez parfaitement les écailles de six beaux

merlans; videz-les et conservez les Ibies; lavez-los à

plusieurs eaux , et égoutlez-lcs pour les sécher dans

un linge; placez un merlan sur le côté, le dos de-

vant vous; appuyez la main gauche sur le liane

,

puis entrez le coupant du couteau à la hauteur de la

tête et faites glisser la hune entre la chair et l'arête,

en la tenant inclinée de droite à gauche; il ne doit pas

rester de chair sur l'arèle; recommencez la môme

opération pour le second (ilet, mais cette fois vous de-

vez avoir le ventre du merlan de votre coté; puis

parez les filets sans en enlever la peau; coupez toute
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la partie du filet qui tenait au ventre ; faites une farce

à quenelles suivant la règle, avec les filets de quatre

autre petits merlans auxquels vous ajouterez les foies

des six premiers
; mêlez à celte farce deux truffes

crues et hachées; masquez de deux lignes d'épais-

seur les lileis sur la partie qui touchait à l'arête;

lissez cette farce avec soin ; roulez ensuite le filet en

baril, en commençant par le bout le plus mince; ar-

rêtez le filet par deux petites brochettes en allumet-

tes, une en haut et l'autre en bas; ayez soin avec

la lame du couteau, trempée dans l'eau chaude, de

lisser parfaitement la farce des deux côtés du baril;

posez-les à mesure dans un plat à sauter beurré ; re-

couvrez-les d'un rond de papier beurré, et mouillez-

les seulement à moitié d'une petite mirepoix prépa-

rée, comme celle qui est décrite pour les filets de

soles à l'italienne; vingt minutes avant de servir,

faites-les partir sur un fourneau
,
placez un couvercle

dessus, mettez -les au four ou sur une paillasse

douce avec du feu sur le couvercle. Aussitôt que

vous les sentirez fermes au toucher, vous serez as-

suré de leur cuisson; égoutlez-les pour les dresser

en pyramide, mettez sur chacun un rond de truffe

cuile, et saucez d'une sauce italienne.

23.
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FILETS DE MERLANS A LA DAUPHINE.

Le\ez les filets de six merlans et parez-les de

môme que les précédents; hachez persil, champi-

gnons, truffes; passez au beurre avec sel, poivre,

muscade râpée, gros comme une noix de bonne glace,

la moitié d'un jus de citron; versez sur une assiette.

Quand ces fines herbes seront refroidies, masquez-

en chaque filet; roulez-les et arrêtez-les avec deux

brochettes, comme les précédents; ayez une sauce

allemande très-réduile et froide; masquez-en en-

tièrement chacun des filets, puis panez-les une

fois sur la sauce et une seconde fois à l'œuf battu et

passé à l'élamine; un quart d'heure avant de servir

mettez-les dans une friture aux trois quarts chaude.

Il faut observer que comme les filets sont crus, la

friture trop chaude n'atteindrait pas l'intérieur et

donnerait trop de couleur; surtout n'en mettez que

juste ce que la poêle pourra contenir, plutôt moins

que plus; ayez soin d'agiter les filets avec l'écumoire

afin que leur poids ne les retienne pas au fond, ou

que la partie qui y toucherait ne se colore pas trop.

Aussitôt qu'ils remonteront à la surface de la friture

vous serez certain de la parfaite cuisson; égouttez-

les, dressez-les sur deux rangs, avec du persil frit

d'un beau vert au milieu.
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FILETS DE MERLANS A L ANGLAISE.

Levez et parez les filets de six merlans, comme les

précédents; mettez-les dans une terrine avec bran-

ches de persil, échalotes émincées, sel, mignonnette,

thym, laurier, deux cuillerées à bouche d'huile d'o-

live, le jus de deux citrons; sautez souvent les filets

dans cet assaisonnement ; vingt minutes avant de

servir égoutlez sans laisser aucun fragment des in-

grédients qui auraient pu s'y attacher; farinez-les,

passez-les dans des œufs battus pour les paner sui-

vant la règle
;
posez-les en leur donnant la forme

d'un arc sur deux couvercles légèrement masqués

de mie de pain, puis faites frire les six premiers en

les faisant glisser de dessus le couvercle dans la fri-

ture; remuez légèrement pour qu'ils prennent égale-

ment une belle couleur; aussitôt qu'ils remonteront

sur la friture égouttez-les pour faire frire les six

autres de la même manière; ensuite dressez-les tous

et saucez-les d'une sauce tomate ou d'une sauce poi-

vrade légère.
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HORl.Y DE FILETS DE MERLANS.

Levez et prép?rez douze lilels de merlans comme

les précédents; au moment de servir égoutlez-les sur

un linge l>lanc pour bien les éponger, farinez-les et

plongez-les de suite dans la friture vive; remuez-les

souvent afin que l'eau qu'ils pourraient encore con-

tenir en sorte entièrement, et qu'au moment de la

cuisson ils soient bien secs; égoiittez et dressez-les

appuyés sur un buisson de persil frit.
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HORLY DE FILETS DE MERLANS A LA PROVENÇALE.

Après avoir levé et paré les filets de six beaux mer-

lans, marinez-les comme ies précédents; mais rem-

placez le jus des deux citrons par deux cuillerées à

bouche de bon vinaigre à l'estragon : retournez sou-

vent les (ilets dans leur assaisonnement; égouttez

sur un linge et séchez les (ilets dans un peu de fa-

rine avant de les tremper dans la pâte à 1 italienne

(vovez page 51 de la première partie). Ajoutez à

cette pâte deux cuillerées à bouche d'huile d'olive;

remuez bien, trem|)ez dedans les filets pour les jeter

dans une friture, dressez en pyramide sur un buis-

son de persil frit.
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MERLANS EN DALTHINS.

Prenez cinq beaux merlans, habillez-les suivant

la régie, détachez les filets de l'arête sans les séparer

de la tête; ayez une farce à quenelles faite avec deux

autres merlans, et dans laquelle vous incorporerez

des fines herbes assorties; masquez en l'intérieur des

lilets et roulez-les sur eux-mêmes du cùté de la tête

de manière à leur donner la forme d'un dauphin
;

ayez un fond d'entrée sur lequel vous formerez un

petit socle en farce de six lignes d'épaisseur; mettez

au milieu un bouchon de mie de pain frit de trois

pouces de hauteur sur deux et demi de largeur. Dres-

sez sur le socle les cinq merlans, la tête sur le socle

et les deux hlets formant le cœur, contre le bouchon

de pain, puis arrosez les merlans de beurre clarilié

et panez-les; entourez-les d'une bande de papier de

deux j)ouces de hauteur; arrosez ensuite la mie de

pain de beurre clarilié et mettez cuire au four ou

sous le four de campagne; vingt -cinq à trente

minutes de cuisson seront suffisantes. Enlevez le

bouchon de mie de pain sans casser les merlans.

On aura eu la précaution d'entourer le pain d'une

barde do lard très-mince; vous aurez conservé assez

(le la farce avec les liucs herbes pour faire une ving-
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taine de petites quenelles en boules que vous aurez

fait pocher; ajoutez-y autant de petits champignons;

les foies des cinq merlans sautés au beurre; mouil-

lez ce ragoût d'une sauce italienne et versez dans le

puits qui a été formé par le pain.
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QUENELLES DE MERLANS AU CONSOMMÉ DE LÉGUMES.

Levez les chairs de quatre gros nierlans; pilez-les

parfaitement et passez-les au tamis à quenelles; ras-

semblez bien celte cliaii- sur une assiette, mettez à

côté un morceau de beurre le plus fin possible et

d'un tiers moins fort que la chair, et autant de pa-

nade préparée ainsi : Prenez la moitié de la mie d'un

pain frais à potage d'une livre, lavez ce pain dans de

l'eau fraîche, ensuite pressez-le dans un linge pour

en exprimer l'eau
; mellez-le dans un vase avec un

quart de bonne crème; laissez tremper vingt minu-

tes; comme je l'ai déjà fait observer, le lavage que je

donne au pain lui ote l'odeur de levain et toute sa

force fermenlative : ce procédé empêche la farce de

travailler et par conséquent d'aigrir, surtout dans un

tenqjs chaud. Au moment d'enq)loyer la panade vous

la pressez de nouveau dans un linge pour en extraire

toute la partie liquide; mettez-la dans le mortier

avec le beurre; pilez long-temps pour que l'amal-

game soit parfait; alors joignez-y la chair des mer-

lans, sel, poivre, muscade râpée; continuez à piler,

ajoutez trois jaunes d'œufs l'un après l'autre en con-

tinuant de piler, et terminez par un œuf entier;
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ensuite ajoutez deux bonnes cuillerées à dégraisser

d'une béchamel maigre réduite et parfaitement cuite

pour lui enlever tout goiit de farine; essayez un

fragment de la farce dans de l'eau chaude, mais sans

ébuUilion ; vous devez obtenir une quenelle moel-

leuse se soutenant bien et cependant délicate; puis

moulez-les dans des cuillers d'argent, posez-les dans

un plat à sauter pour les pocher en versant dessus
,

sans les déformer , de l'eau bouillante. Un quart

d'heure avant de servir : pendant la préparation des

quenelles, vous aurez lavé les têtes et les débris des

merlans; vous les mettez dans une casserole et mouil-

lez d'un excellent consommé de légumes, la moitié

d'un verre de bon madère; au bout de trois quarts

d'heure passez et claritiez ce fond pour le tenir

bouillant et en couvrir les quenelles, que vous aurez

égoultées et dressées sans avoir laissé bouillir l'eau

dans laquelle elles pochaient.

Observation.

J'ai mis quatre gros merlans au lieu de huit petits

qu'il faudrait pour une entrée, le prix en est à peu

près le même; mais la chair des gros merlans étant

plus ferme et contenant moins d'eau que celle des

petits , on obtient une quenelle beaucoup plus solide

sans être moins délicate.
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On pourrait aussi employer la panade dont j'ai

donné la recelte aux Quenelles de poulet , mais je

préfère celle que je viens de décrire pour les que-

nelles de poisson en général.
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QUENELLES DE MERLANS A LA VrLLEROI.

Préparez en tout point une farce de merlans,

comme la précédenle, toutefois en la tenant un peu

plus ferme; moulez dans une cuiller à bouche sur

une table légèrement saupoudrée de farine, quatorze

quenelles; roulez-les en leur donnant une forme al-

longée de trois pouces et demi de long sur un pouce

et demi de large; coupez la quenelle en deux sur la

longueur, étalez chaque morceau avec le dos du

couteau, ayez une sauce d'Uxelle très-réduite et

refroidie, prenez-en plein une cuiller à café pour

en garnir une des moitiés en gardant un bord de

trois lignes; remettez l'autre moitié sur celle-ci en

les unissant parfaitement; puis, à l'aide de la lame

du couteau, redonnez à ces quenelles la forme que

j'ai indiquée; placez-les à mesure dans un plat à

sauter beurré pour les pocher; aussitôt que vous les

sentirez fermes sous le doigt, égoultez-les pour les

mettre légèrement en presse , les parer quand elles

seront refroidies, et les tremper dans une allemande

réduite et travaillée au fumet de champignons
;

panez-les ensuite une fois sur la sauce et une fois à

l'œuf, et faites-les frire de belle couleur; dressez les

en couronne et saucez d'une sauce demi-glace légère.
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QUENELLES DE MEULANS AU SUPRÊME.

Préparez une farce de merlans, comme la pre-

mière qui est décrite; mais remplacez la béchamel

par deux cuillerées à dégraisser de purée de cham-

pignons très-serrée : formez-les comme les précé-

dentes; garnissez-les d'un salpicon de truffes et de

champignons jeté dans un suprême trés-réduil. Re-

formez de même ks quenelles, placez-les dans un

plat à sauter beurré, formez sur le haut de chacune

une rosace en truffes, recouvrez d'un rond de papier

très-beurré. Un quarl-d'heure avant de servir versez

sur le papier, toujours à l'aide du couvercle, de l'eau

presqu'à l'état d'ébullition , et laissez sur le coin du

fourneau pendant vingt minutes; égoultez sur un

linge blanc Vous aurez conservé un peu de farce

crue avec laquelle vous formerez un cercle d'une

ligne d'épaisseur au fond du plat; posez -le sur le

réchaud avec un peu de feu et dressez les quenelles

sur cette farce ; la chaleur la fera prendre, et de cette

manière les quenelles ne glisseront pas. Pour garnir

le puits vous aurez préparé un émincé de truffes et

de champignons augmenté de quelques cuillerées de

suprême; versez de suite et saucez les quenelles

d'une sauce suprême sans mascjuer les palmelles de

truffes.
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BOUDINS DE MERLANS AU CARDINAL.

Préparez une farce de merlans comme je l'ai in-

diquée pour celle des quenelles au consommé de lé-

gumes, mais remplacez le beurre ordinaire par un

beurre d'écrevisses; donnez à ces quenelles la forme

oblongue des précédentes et posez-les à mesure dans

un plat à sauter beurré. Ayez soin d'enlever la farine

avec un pinceau mouillé, puis sur chaque bout de

quenelles formez une rosace avec des queues de cre-

vettes en les incrustant dans la farce; couvrez d'un

rond de fort papier beurré pour faire pocher suivant

la règle; au moment du service égouttez et dressez

au moyen de la manière précédente; garnissez le

puits d'un ragoût de queues d'écrevisses et de lai-

lances de carpes, et saucez d'une sauce au beurre

d'écrevisses.
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BOUDINS DE MERLANS A LA RICHELIEU.

Préparez une farce à quenelles pareille à celle qui

est décrite dans le premier article de ce chapitre;

donnez ensuite à chaque boudin la forme d'un fort

filet de poulet, séparez chaque boudin en deux par-

ties, garnissez l'une de truffes coupées en petits dés

et refroidies dans une sauce financière très-réduite;

recouvrez de l'autre moitié en les joignant parfjHte-

ment; placez dans un plat à sauter beurré recouvert

d'un rond de fort papier également beurré pour po-

cher; égoultezet dressez suivant la règle; garnissez

le puits de truffes coupées en escalopes et saucez

d'une sauce Périgueux.
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BOUDINS DE MERLANS A LA MONTRON.

Ayez une farce de merlans préparée comme celle

qui est décrite' aux Quenelles à la Villeroi, pour

quatorze boudins; donnez-leur la forme des précé-

dents , et, après les avoir séparés en deux parties
,

garnissez-en une d'une purée de truffes très-serrée,

recouvrez de l'autre moitié et fermez hermétique-

ment; pochez à l'eau bouillante suivant la règle;

égouttez, mettez en presse légèrement, afin que la

purée de truffes ne sorte pas, et parez; lorsqu'ils

seront refroidis panez une fois au beurre, puis avec

une anglaise préparée ainsi : mettez dans un plat

trois jaunes d'œufs crus avec une pincée de sel, dé-

layez peu à peu avec un quart de beurre fin fondu

et clarifié , et vous en masquerez chaque boudin
;

remettez par-dessus de la mie de pain, serrez avec la

lame du couteau; placez-les tous sur un plafond,

arrosez-les encore de beurre claiifié, posez le pla-

fond sur un gril avec feu dessous, et dessus le four

de campagne chauffé; donnez une belle couleur do-

rée; dressez et garnissez le puits d'un ragoût à blanc

de champignons, d'huîtres, de truffes et de queues

de crevettes; saucez les boudins d'une demi-glace

légère.

24
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Observation.

H faut faire altention que la farce ne Ifasse que rai-

dir en pochant et qu'elle ne soit pas entièrement

cuile; les boudins, après avoir pris couleur sous le

jour de campagne, n'en seront que plus moelleux.
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TURBAN DE FILETS DE MERLANS A LA ROYALE.

Levez et parez les filets de six beaux merlans sans

leur ôter la peau , contisez-les de IrufFes en ciselant

la chair du haut du lilet en bas; préparez une farc^

de merlans comme elle est indiquée aii premier Hr-

ticle des Quenelles de merlans , emplissez-en le

moule à lurban, laites prendre au bain-marie, lais-

sez Refroidir, ï^enversez et parez légèrement; posez-

le sur un fond d'entrée, masquez-le de farce crue

que vous aurez conservée; posez sur le turban les

douze filets diagonalement , le gros bout dans le bas

du turban. Mettez préalablement dans le puits du

lurban un morceau de pain frit; entourez le turban

de bardes de lard levées extrêmement minces, puis

entourez d'une bande double de papier très-beurré

attachée d'une ficelle en haut et en bas, un rond de

papier dessus. Une demi-heure au four gai : au bout

de ce temps retirez du four, déballez, enlevez la

graisse qu'il pourrait y avoir, ainsi que le morceau

de pain; placez-le sur le plat d'entrée, garnissez le

puits de laitances et de truffes , saucez d'une sauce

matelote normande et servez.

24.
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TIMBALE DE MERLANS A LA FRANÇAISE.

Faites une farce de merlans comme celle des

quenelles au consommé de légumes, mais tenez-la

plus ferme en y mettant moins de beurre et de pa-

nade; ayez un moule d'entrée uni, beurrez-le par-

faitement, décorez le fond de truffes et le tour à un

pouce du fond du moule, faites un rond de papier

Irès-fort qui puisse s'adapter sur le fond du moule,

masquez-le d'un demi-pouce de farce, lissez avec la

lame du couteau trempée dans l'eau chaude, posez

ce rond de papier sur un couvercle, appliquez le

moule dessus
,
puis prenez la queue du couvercle de

la main gauche , appuyez la droite ouverte sur le

fond du moule et renversez-le; la farce attachée au

rond de papier par le beurre doit tomber d'aplomb

au fond du moule; appuyez sur le papier pour faire

sortir l'air qui pourrait se trouver comprimé entre

la farce et le fond du moule, puis passez sur le pa-

pier une petite casserole à bain - marie remplie

d'eau chaude
,

qui, faisant fondre le beurre dont

vous avez enduit le papier, vous donnera la facilité

de l'enlever ; ensuite préparez deux bandes de papier

chacune assez longue pour former la moitié du tour

du moule, beurrez-les grassement pour y coucher

un demi-pouce d'épaisseur de farce de merlans que
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VOUS appliquerez sur chaque paroi de l'inlérieur du

moule en ayant soin de ne pas déranger la décora-

tion que vous aurez posée en premier; enlevez le

papier en procédant de la même manière que pour

le fond, c'est-à-dire à l'aide d'un petit bain-rnarie

rempli d'eau-chaude. Tout cet apprêt terminé, vcus

aurez prêt et chaud un ragoût composé de petites

quenelles de merlans tournées en petites boules, de

petites laitances, de champignons, de truffes, et

saucé d'un excellent suprême très-serré; emplissez-

en le vide du moule, recouvrez d'un demi-pouce de

farce; lissez au couteau et mettez au bain-marie cinq

quarts d'heure, une heure et demie au plus; alors

retirez le moule, appliquez à son embouchure un

couvercle de casserole, inclinez dessus le moule

pour en faire égoutter la partie liquide occasionnée

par la vapeur de l'eau chaude. Tenez chaud à l'étuve

et ne renversez qu'à l'instant de servir.

Observation.

On remarquera que la description de cette en-

trée diffère de celle de la timbale de poulet à la pa-

risienne, quoique ayant quelque analogie ensemble;

mais la cuisson et la manipulation des deux sont dif-

férentes en ce que la farce de merlans demande bien

moins de temps pour atteindre son point de cuisson

que celle de poulet, et a plus d'homogénéité avec la

panade et le beurre que la chair de ce dernier.

Tous les praticiens savent très-bien qu'il est beau-
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coup plus facile de faire de belles quenelles de pois-

son, surtout en employant le merlan, que de faire

de belles quenelles de poujet, la chair du poulet

n'ayant jamais l'élasticité de celle du poisson.

On observera que je n'ai donné aucune recette sur

les merlans entiers; on voudra donc bien, pour jes

avoir, se reporter au chapitre X de la troisième par-

tie, où l'on trouvera la description de toutes les re-

cettes des merlans , soit qu'on veuille les servir

comme grosses pièces ou comme entrées: alors on

en dimi^nerait le nombre, c'est-à-dire on n'en ser-

virait que deux ou trois. Ce que je viens de dire s'ap-

pliquera également aux soles et dorénavant à tous

les poisspns (l'entrées dont les recettes sont décrites

dans la troisième partie.
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DU ROUGET ET DU CiBOIVDlIV.

Le rouget est reconnu pour un de nos poissons les

plus délicats. Je me i appelle que sous l'empire l'ap-

parition de quelques rougets à Paris était regardée

comme un phénomène. Depuis que nous avons la

liberté de la pêche nous en avons presque toute l'an-

née. A l'époque dont je viens de parler on ne con-

naissait guère à Paris que ceux qui nous venaient de

la Méditerranée, et qui, sans aucun doute, sont bien

supérieurs à ceux qui nous viennent de l'Océan. Le

rouget de la Méditerranée est beaucoup plus petit

que l'autre, sa tète est plus arrondie et sa couleur

rouge plus éclatante; l'écaillé en est plus line et sa

chair est délicate et savoureuse, au lieu que dans les

rougets péchés dans l'Océan la chair est souvent sè-

che. Le grondin que l'on appelle vulgairement rou-

get, ne lui ressemble que par la couleur, la |)hysio-

nomie de ce poisson nous rappelle plutôt la forme

d'un dauphin tel qu'on nous les représente eu archi-

tecture; sa chair a beaucoup de similitude avec celle
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(le la vive: on l'emploie avec assez d'avantage pour

lilels et pour quenelles.

Sommaire.

Filets de rougets à l'italienne; idem aux fines lierbes en papillotes; idem

à la Villeroi ; idem à la parisienne; idem à la Suffren ; idem à la pro-

vençale; idem à l'indienne. — Filets de grondins en papillotas; idem

panés à l'anglaise ; idem à la maréchale. — Grondins entiers à l'caii de

sel; idem grillés à la maltre-d'liAtel.— Grondins au gratin.

FILETS DE KOUGEÏS A L ITALIENNE.

Faites choix de six beaux rougets dont le ventre

ne soit pas ouvert, écaillez-les avec soin; videz-les

en gardant les foies; lavez et séchez-les dans un linge

de manière qu'ils ne retiennent pas d'eau ; levez-en

les filets en observant de ne pas attaquer la partie

rouge; placez les filets sur un plat de terre avec

sel, mignonnetle, th}iii, laurier, persil en branches,

quelques rouelles d'oignon, un demi-verre d'huile

d'olive; ayez soin de remuer de temps à autre les

lilels dans cet assaisonnement; au moment de servir,

égoutez-les sur un linge : vous aurez tenu du beurre

clarifié et chaud dans un plat à sauter assez grand

pour contenir tous les filets, placez-les coucliés sur

la partie rouge; mettez sur un fourneau vif. Aussi-

tôt (ju'ils seront rai<lis, retournez-les; ralentissez un

])on le fourneau pour achever leur cuisson; dressez-
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les sur le plat; mettez dans le puits les foies, sautés

à part et dans lesquels vous aurez ajouté une demi-

douzaine de laitances et une vingtaine de petits

champignons tournés bien ronds, et saucez d'une

sauce italienne.
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FILETS DE ROUGETS AUX FINES HERBES EN PAPILLOTES.

Levez, comme dans l'article précédent, les filets

de six rougets; puis hachez un assortiment de fines

herbes ainsi composé : persil, chanipignons, truffes,

deux échalotes blancliies et hachées, la cinquième

partie d'une gousse d'ail écrasée
;
passez le tout au

beurre avec sel, poivre, muscade râpée; ensuite

ajoutez -y une cuillerée à pot d'allemande; réduisez

serré; ajoutez alors dans celte sauce les foies des

rougets et quelques gouttes d'huile, un demi-jus de

citron et couvrez-en les filets; lorsqu'ils seront re-

froidis
,
procédez comme je l'ai indiqué pour les fi-

lets de soles en papillotes: ayez soin que la partie

rouge se trouve sous la feuille de papier plissée.
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FILETS DE ROUGETS A LA VILLEROI.

Levez les filets de six rougets j mettez-les dans uii

assaisonnement comme pou r ceux à r i lalienne en ajou-

tant le jus de deqx citrons; ayez une allemaiide ser-

rée et travaillée à l'essence de champignons; déga-

gez chaque lilet des fragments de l'assaisonnement

qui aurait pu s'y attacher; masquez-les de l'al|enaai\d^

réduite; laissez refroidir; panez-les une fois sur la

sauce et une fois à Toeuf ; faites frire de belle cou-

leur; dressez, et saucez d'une tomate légère.
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FILETS DE ROUGETS A LA PARISIENNE.

Levez les filets de six rougets suivant la règle;

préparez une farce à quenelles avec la chair de trois

moyens grondins, puis masquez de deux lignes la

partie blanche seulement de chacun des fdets; mas-

quez cette farce de truffes crues et hachées; disposez

les filets dans un plat à sauter grassement beurré,

la partie rouge couverte d'un rond de papier également

beurré; passez dans un quart de beurre fin, thym,

laurier, persil en branches, deux échalotes émin-

cées, parures de truffes et de champignons, une pin-

cée de mignonnette, un peu de sel; laissez légère-

ment roussir et mouillez d'une demi-bouteille de vin

blanc de Sauterne; laissez cuire une demi-heure;

passez avec pression pour mouiller les filets, que vous

ferez partir et placerez recouverts au four, ou sur la

paillasse alors avec feu dessus et dessous , ayant soin

d'arroser avec le fond, toutes les cinq minutes. Au

bout de vingt minutes la cuisson doit avoir atteint

son point; égouttez-les pour les dresser, la partie

rouge en dehors; passez et dégraissez le fond, faites-

le réduire de moitié; ajoulez-y une cuillerée à pot

de sauce à la Parisienne; passez à l'étamine; finissez

d'un demi-jus de citron, et de gros comme un œuf

de beurre (in; mettez dans le puits un émincé de

truffes, cl saucez {](? la sauce.
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FILETS DE ROUGETS A LA SUFFREN.

Préparez une farce à quenelles avec la chair do

quatre grondins dont vous n'aurez pas enlevé la par-

tie rouge; vous remplacerez le beurre ordinaire pnr

un beurre de crevettes fait avec les cuirasses de cin-

quante belles crevettes de la première fraîcheur et

bien dessalées; vous conserverez les queues pour

vous en servir plus tard; ce beurre doit donner à la

farce à quenelles une belle couleur rosée; vous au-

rez préalablement levé et paré les filets de six rou-

gets, masquez-les de chaque côté de farce, d'une

ligne d'épaisseur, en leur conservant leur forme pri-

mitive; posez-les ainsi dans un plat à sauter beurré,

recouvert d'un rond de papier beurré; mouillez d'une

mirepoix préparée comme celle précitée, mais où

vous remplacez le sauterne par de l'excellent chablis;

mettez de même en cuisson en arrosant souvent;

égouttez; dressez; passez; dégraissez, et faites ré-

duire le fond à moitié; ajoulcz-y une petite cuillerée

à pot d'allemande; finissez avec gros comme une

noix de beurre fin, sans addition de jus de citron;

ajoutez aux queues de crevettes, que vous aurez te-

nues chaudes dans un peu de beurre, les noix de

deux douzaines d'huîtres et autant de petits champi-

gnons tournés; garnissez-en le puits des filets, et sau-

cez, pour servir, sans masquer de sauce les filets.
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FILETS DE ROUGETS A LA PROVENÇALE.

Levez et marinez les filets de six rougets de la

manière décrite pour ceux à l'italienne. Au moment

de servir égouttez sur un linge blanc, et liU'inez

seulement la partie blanche; ayez de belle friture

bien chaude, plongez-y les filets, qu'ils cuisent, sans

ramollir, dix minutes au plus, ils doivent être fer-

mes au toucher , alors égouttez, jetez dans la friture

une poignée de feuilles de persil sans branches, faites

frire croustillant et d'un beau vert; dressez les filets

de rougets, le rouge en dehors; mettez dans une

petite casserole la moitié d'un verre d'excellente

huile d'olive avec la moitié d'une gousse d'ail ha-

chée. Aussitôt que l'huile commencera à chaufier,

joignez-y le quart d'un verre de bon vinaigre à l'es-

tragon, une pincée de poivre de Cayenne rouge, une

cuillerée à bouche de tomate réduite, une légère

pincée de sucre et un morceau de bonne glace; lais-

sez réduire d'un tiers; ajoutez-y le persil frit et

saucez de suite.
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iFlLETS DE ROUGETS A L INDIENNE.

Levez, suivant la règle, les fiiels de six rougets;

marinez -les comme il est indiqué pour ceux à l'ita-

lienne, mais remplacez la mignonnette par une pin-

cée de poivre rouge de Cayenne mêle à un peu de

terra -mérita et quelques feuilles de safran; ayez

soin de retourner souvent les filets dans cette mari-

nade; vous aurez épluché et bien lavé deux douzai-

nes de beaux mousserons, sautez-les au beurre pen-

dant quelques minutes avec persil et deux échalotes

hachées, ensuite mouillez d'un demi- verre de vin de

Champagne; ajoutez gros comme une noix de bonne

glace; menez à grand feu, que la réduction s'opère

vivement ; vous aurez préparé et cuit du riz comme

il est décrit pour le kari de poulet à l'indienne, et

dans lequel vous aurez ajouté la moitié d'une cuille-

rée à café de racine de safran en poudre. Au moment

de servir, égouttez les filets; enlevez tous les ingré-

dients qui ont servi à la marinade; posez-les dans un

plat à sauter où vous aurez tenu du beurre chaud et

clarifié; sautez les filets; dressez -les en couronne,

la partie rouge en dessus; garnissez le puits des

mousserons préparés; saucez d'une sauce à l'ita-

lienne , et servez le riz à part.
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FILETS DE GRONDINS EN PAUPIETTES.

Habillez el écaillez parfaitement sept moyens gron-

dins, levez en les filets; parez-les et enlevez toutes

les petites arêtes qui les bordent de chaque côté.

Avec les parures et les filets du septième grondin pré-

parez une farce suivant la règle; mettez dans cette

farce truffes, champignons et persil hachés; passez

au beurre, masquez-en toute la partie blanche de

chaque filet; roulez-les en baril et fixez chaque bout

avec deux petites brochettes de bois; marquez-les à

mesure dans un plat à sauter, qu'ils se trouvent ser-

rés l'un contre l'autre; mouillez d'une mirepoix pré-

parée comme celle qui est décrite pour les filets de

rougets à l'italienne
,
que les filets ne baignent qu'au

tiers; un bon quart d'heure de cuisson; égouttez et

dressez; passez le fond; dégraissez; faites réduire en

demi-glace que vous mêlerez à une tomate tiavaillée

et légère, mais assez réduite pour saucer.
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FILETS DE GRONDINS PANÉS A L ANGLAISE.

Levez el parez les filets de six grondins, marinez-

les comme il est indiqué pour les filets de merlans à

l'anglaise; panez-les et faites-les frire de même,

dressez et saucez d'une sauce poivrade légère.

25
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FILETS DE GRONDINS A LA MAHÉCHALE.

Levez les filets de six grondins comme les précé-

dents, sauiez-les au beurre avec un jus de citron et

un peu de sel. Aussitôt qu'ils seront raidis, égoullez-

les et mettez en presse suivant la méthode décrite

pour les filets de limandes; lorsqu'ils seront refroi-

dis parez-les en forme de cœur, ne leur laissant

que quatre pouces de longueur 5 masquez-les d'une

d'Uxelie réduite; panez-les une fois sur la sauce et

une seconde fois avec une anglaise (voir Boudins

de merlans à la Montron). Au moment de servir, faites

griller sur un gril recouvert d'une feuille de papier

fort ethuilésur un feu assez soutenu pour leur donner

une couleur dorée. Celle espèce de grillade demande

une grande attention. Aussitôt que les filets auront

obtenu la môme couleur des deux côiés, dressez-les;

metlez dans le puits un ragoût composé de petites que-

nelles failes également de grondin, une vingtaine de

petits champignons tournés : saucez ce ragoût d'une

allemande légère, et les filets d'une es|)agnole demi-

glace.
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GRONDINS ENTIERS A L EAU DE SEL.

Habillez, écaillez, lavez Irois groivJins, ciselez-les

légèrement de chaque côlé; posez-les sur un plat de

terre et saupoudrez-les de sel blanc : vingt minutes

avant de servir failesbouillir de l'eau dans une poisson-

nière avec oignons émincés, branches de persil, thym,

laurier, deux clous de girofle, une poignée de sel et

un demi-verre de bon vinaigre. Aussitôt que l'ébulli-

lion commencera placez les grondins du côté du

ventre sur la feuille, après en avoir serré les lèles

avec une ficelle
;
plongez-les dans l'eau

;
placez la

poissonnière, après l'avoir recouverte, au coin du

fourneau; que l'eau ne fasse que frémir; un quart

d'heure sulïira pour la cuisson; égouttez alors; dres-

sez sur le plat, entourez de persil, et envoyez dans

une saucière une sauce hollandaise dans laquelle vous

aurez jeté des câpres.

as.
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GRONDINS GRILLES A LA MAITRE D HOTEL.

f
Préparez trois grondins comme les précédents

,

ciselez-les de môme; metlez-Ies sur un plat avec un

demi-verre d'huile d'olive, lliym, laurier, persil en

branches, oignon émincé, sel, mignonnelte, remuez-

les souvent dans cet assaisonnement; préparez une

vinglainede félus de paille bien épluchés, huilez-les

parfaitement; une demi-heure avant de servir pla-

cez celle paille sur un gril, les grondins dessus,

et faites griller sur une paillasse soutenue sans être

trop ardente, afin que la paille ne prenne pas feu
;

aussitôt que sous le doigt vous sentirez la chair des

grondins ralïermie, dressez sur le plat, sur lequel

vous aurez mis une maîlre-d'hôtel à cru de bon as-

saisonnement.
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GRONDINS AU GRATIN.

Habillez quatre moyens grondins suivant la rè-

gle; coupez-en les têtes; ciselez-les comme les pré-

cédents; foncez un plat à sauter d'un quart de

beurre fin, placez-y les grondins sur le ventre; jetez

dessus persil et champignons hachés, poivre, sel, un

peu de muscade, un demi-verre de vin blanc; faites

cuire avec feu dessus et dessous, dix minutes de

cuisson; enlevez les grondins, sans les casser, pour les

poser sur le plat sur lequel vous devez lés servir ; ré-

duisez leur mouillement, pour les en masquer; couvrez-

les de mie de pain arrosée de beurre; posez sur la

cendre chaude; faites prendre couleur au four de

campagne, et servez.

Observation.

D'après les receltes que je viens de décrire pour

les rougets et les grondins , on concevra facilement

que dans la confection même d'un grand dîner en

maigre, pour lequel il serait impossible de se pro-

curer des rougets, on pourrait appliquer aux gron-

dins toutes les opérations décrites pour les premiers.
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DE L.*ES»TtJRC;E01î.

L'esturgeon est le plus gros de tous les poissons

employés par Tart culinaire, aussi est-il rare, à

moins qu'il ne soit petit, d'en servir d'entier sur la

table. Ordinairement pour relevé nous en prenons

un morceau ou manchon de 15 à 18 pouces de lon-

gueur, les darnes se servent comme entrées, la chair

se découpe avec facilité et nous donne l'avantage

d'en former des filets et des côtelettes. (Voir la des-

cription de ce poisson dans la troisième partie, cha-

pitre Vill, page 86.
)

Sommaire.

Darne d'esturgeon à la Saiut-Cloud; idem au luui ; idem à la Rigny; idem

à la genevoise; idem à la provençale; idem sauce aux huîtres. — Filefî

d'esturgeon à la Tourville; idem à la maréchale; idem aux fines herbes

ou en papillotes.— Escalopes d'esturgeon aux truffes.— Émincé d'estur-

geon aux fines lierbes en caisse.

Observation.

Toutes les darnes d'esturgeon que l'on veut servir

comme entrées doivent être coupées entre la queue

et la partie du ventre où se trouvent les intestins;
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(le cette manière la darne est pleine et compacte

sans présenter de vide d'aucun côté.

DARNE D ESTURGEON A LA SAINT-CLOUCT.

Prenez une darne d'esturgeon de quatre pouces

(le hauteur; ratissez-la parfaitement, et enlevez les

plaques osseuses qui sont attachées sous l'épine dor-

sale et le sang qui peut être attaché à l'intérieur;

lavez à deux eaux; vous aiu-ez préparé une vingtaine

de morceaux de truffes , en leur donnant la forme

de gros clous, que vous enfoncerez sur la partie

charnue de l'esturgeon , à l'aide d'un morceau de

l)ois poiiitu et de la grosseur des truffes; enveloppez

la darne de légères bardes de lard, que vous rem-

placerez par de la toile si l'entrée doit être servie en

maigre; ficelez; mettez dans une casserole assez

grande, de manière qu'il reste deux pouces de

tour de la casserole à la darne; un rond de papier

ijeurré; versez dessus une mirepoix au vin blanc

préparée suivant la règle, que la darne baigne; fai-

tes partir; écumez et placez sur la paillasse avec feu

dessus et dessous, ou mieux au four; une heure de

cuisson ; au bout de ce temps égouttez
;
posez-la sur

un plafond; enlevez la peau; faites sécher la darne

;iu four, et glacez; dressez; garnissez le tour d'un

ragoût de truffes, et saucez d'une sauce linancière

^errée.
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DARNE D ESTURGEON AU FOUR.

Habillez une darne d'esturgeon comme la précé-

denle, et au lieu de truffes cloulez-Ia de beaux corni-

chons; passez au beurre carottes et oignons émin-

cés, thym, laurier, la moitié d'une gousse d'ail,

persil en branches, sel, un peu de mignonnette et

de muscade râpée; mouillez d'un verre de bon vin

blanc; laissez réduire et versez sur la darne d'estur-

geon, que vous aurez posée sur un plat do terre: re-

tournez-la souvent dans cet assaisonnement pendant

deux heures. Au bout de ce temps huilez deux feuil-

les du Tort papier, posez dessus la darne avec les

ingrédients do l'assaisonnement, emballez et ficelez-

la; posez sur un plafond, et mettez au four; une

heure un quart de cuisson; déballez, enlevez la

peau, dressez, et saucez d'une tomate légère.
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DARNE D ESTURGEON A LA RIGNY.

Habillez une darne d'esturgeon comme les précé-

dentes, piquez-la de truffes et de filets d'anchois

bien dessalés ; faites une farce à quenelles de merlans

au beurre d'écrevisses ; masquez de deux lignes avec

cette farce la superficie d'un côté de la darne, con-

servez le reste de la farce pour en faire de petites

quenelles dans des cuillers à café; placez sur la farce

une rosace en queues d'écrevisses, assez entrées dans

la farce pour ne pas se détacher, la partie rouge en

dessus; entourez la d.irne suivant la manière dont

elle doit être servie, et cuissonnez-la comme celle

à la Saint-Cloud; après l'avoir égouttée, enlevez-en

la peau; dressez; entourez-la d'un cordon des peti-

tes quenelles de merlans; mettez entre ces quenelles

et la darne un ragoût de truffes et de champignons,

et saucez d'une sauce esturgeon au madère. (Voir la

troisième partie.
)
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DARNE D ESTURGEON A LA GENEVOISE.

Habillez et préparez une darne d'esturgeon comme
celle à la Saint-Cloud, mais sans la clouter ; rempla-

cez le vin blanc pour mouiller la mirepoix par de

bon vin de Bordeaux rouge 5 marquez la darne sui-

vant la règle; donnez une heure de cuisson; égout-

tez pour enlever la peau; passez deux verres de la

mirepoix , faites la réduire à demi-glace pour l'in-

corporer dans une sauce genevoise avec laquelle vous

saucerez.
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DARNE d'esturgeon A LA PROVENÇALE.

Habillez une darne d'esturgeon suivant la règle,

piquez-la de filets d'anchois dessalés; entourez-la

de lard pour la faire cuire plus tard dans la cuisson

suivante : épluchez et émincez douze gros oignons

blancs, et faites les blanchir et ensuite bien égoul-

ter; faites chaulfer une demi-livre d'huile d'olive

fine, jetez -y les oignons avec une gousse d'ail émin-

cée; aussitôt que les oignons se coloreront d'un

beau jaune d'or, mouillez d'une demi-bouteille de

vin de Sauterne; posez dans la casserole la darne

d'esturgeon; un bouquet garni, un peu de sel,

quelques grains de mignonnelle, une idée de poivre

do Cayenne, et une cuillerée à café de piment doux

et rouge; placez la darne avec feu dessus et dessous;

ayez soin d'arroser tous les quarts d'heure et, comme

d'après le mouillement la darne ne doit baigner

qu'à moitié, vous la retournerez au bout d'une demi-

heure; lorsque vous serez assuré de son entière

cuisson, égouttez-la ;
dégraissez entièrement le fond,

réduisez-le, et lorsque par la réduction des oignons

il sera arrivé à l'état de purée passez à l'étamine

avec pression de cuiller de bois; tenez chaud au

bain-marie au moment de servir : la peau de l'es-

turgeon étant enlevée, ajoutez à la purée d'oignons

quatre cuillerées à ragoût de bonne espagnole, un

beurre d'anchois, un jus de citron, une cuillerée à

bouche d'huile d'olivo, et saucez.
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DARNE D ESTURGEON SAUCE AUX HUITRES.

Préparez une darne d'esturgeon suivant la règle;

cuissonnez-la dans une mirepoix comme celle à la

Saint-Cloud. Lorsque la cuisson sera à son point,

prenez quelques cuillerées du mouillement pour les

faire réduire et les ajouter à une bonne allemande

grasse ou maigre. Vous aurez fait blanchir six dou-

zaines d'huîtres et ensuite , retiré toute la partie

coriace; jetez ces huîtres dans quelques cuillerées

d'allemande , finissez avec gros comme une noix

d'excellent beurre et un demi-jus de citron; en-

tourez avec les huîtres la darne d'esturgeon, que vous

aurez dressée après en avoir enlevé la peau ; mas-

quez-la de sauce allemande et envoyez le reste dans

une saucière.
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FILETS D ESTURGEON A LA TOURVILLE.

Failes couper une darne d'esturgeon de la longueur

de six pouces, dans la partie du poisson cjui se

trouve entre la tète et la queue; il faut autant que

possible se la procurer un ou deux jours d'avance,

l'esturgeon pour iilets ayant besoin d'être attendri et

mortifié; aussitôt que vous l'aurez habillé, enlevez

les chairs des deux côtés de l'arête et la peau adhé-

rente aux chairs
;
placez-les sur un plal de terre avec

oignons émincés, persil, thym, laurier, sel, poivre

et huile d'olive : laissez-les ainsi macérer pendant

vingt-quatre heures dans cet assaisonnement. Lors-

que vous voudrez vous en servir, égouttez-les sur

un linge pour qu'il ne reste rien de l'assaisonne-

ment; coupez et parez dansées chairs douze ou qua-

torze morceaux en leur donnant la forme de filets de

poulets, mais un peu plus grands et plus épais : mar-

quez-les dans un plalà sauter avec beurre fondu dessus

et dessous. Avec les débris de la darne que vous aurez

conservée, faites un fumet mouillé d'un verre de vin

blanc; parures de truffes et de champignons, et bou-

(juet garni. Lorsque ces débris seront cuits, passez-

en le fond et réduisez-le avec deux cuillerées à pot

de suprême, gras ou maigre, suivant la destination

de l'entrée. Vous aurez préparé et fait blanchir six
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laitances de carpes, coupées en deux, et une demi-

livre de truffes tournées en olives, cuiles dans une

mirepoix et tombées à glace; au moment de servir,

sautez les filets d'esturgeon comme ceux de poulets;

ôtez-en le beurre , finissez avec quelques cuillerées

du suprême; dressez, mettez au milieu le ragoût

de truffes et de laitances, et saucez du reste de la

sauce.
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FILETS D ESTURGEON A. LA MARÉCHALE.

Après avoir préparé une darne d'esturgeon comme
la précédente pour en obtenir douze à quatorze fi-

lets, mettez dans un plat à sauter persil, truffes et

champignons hachés avec un quart de beurre fin;

assaisonnez de sel, poivre, muscade en petite quan-

tité, puis placez dans cet appareil les filets d'estur-

geon
; ajoutez un demi-verre de vin de Madère, faites

cuire pendant un quart d'heure avec feu dessus et

dessous; au bout de ce temps relirez les filets, po-

sez-les sur un plat de terre. Versez dans les fines

herbes une cuillerée à pot de velouté, faites réduire;

liez de trois jaunes d'œufs passés à l'étamine, versez

cettesauce sur les filets; lorsque la sauce sera refroidie

panez les filets suivant la règle, c'est-à-dire une fois

sur la sauce et une fois à l'œuf: pour servir, vous

aurez dans un plat à sauter du beurre clarifié et

chaud; mettez-^ les filets pour leur donner une belle

couleur; égoutlez , dressez; vous aurez pour garnir

le puits préparé un ragoût avec (jueuos de crevettes

et champignons, étoffé de quelques cuillerées d'al-

lemande. Saucez le tour de l'entrée d'une demi-

glace.
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FILETS d'esturgeon AUX FINES HERBES EN PAPILLOTES.

Préparez comme les précédents douze filets d'es-

turgeon, passez-les également avec fines lierbes, et

couvrez-les de ces fines herbes avec la sauce réduite

comme je viens de l'indiquer; faites roidir dans du

beurre douze laitances de harengs; assaisonnez de

sel et jus de citron; lorsqu'elles seront refroidies,

partagez-les en deux sur leur longueur. Yous aurez

préparé et huilé du papier pour papillotes (voyez

Côtelettes de veau en papillotes); mettez dessous

et dessus la moitié d'une laitance et masquez de la

sauce; fermez la papillote; vingt minutes avant de

servir, mettez griller sur la cendre rouge en posant

sur le gril une feuille de fort papier huilé; soutenez

le feu de sorte que la papillote grille sans bouillir

des deux côtés; dressez et servez.

J'ai servi cette entrée pour la première fois, chez

la princesse Poniatowska, dans un dîner de huit en-

trées en maigre.

26
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ESCALOPES D ESTURGEON AUX TRUFFES.

Après avoir levé la chair d'une darne d'esturgeon

et l'avoir laissée dans l'assaisonnement comme il

est indiqué pour les (ilels d'esturgeon à la Tourville,

coupez -les en escalopes rondes, de la largeur d'une

pièce de dix centimes; posez-les à mesure dans un

plat à sauter grassement beurré ; arrosez de beurre

fondu, et coupez dessus une demi-livre de truffes

également rondes; couvrez d'un rond de papier; pré-

parez une farce de merlans suivant la règle; bourrez

un moule uni à bordure que vous foncerez avec des

truffes tournées en boules; emplissez le moule de

farce en frappant forlenient sur un torchon posé

sur la table pour en faire sortir toutes les globules

d'air qui pourraient se trouver entre la farce et le

moule; faites prendre trois quarts d'heure au bain-

marie sans ébullition. Avant le service, vous vous

assurerez de l'entière cuisson ; si la farce est ferme

au toucher, retirez le moule pour le renverser sur

le plat; sautez les escalopes d'esturgeon; égouttez-eii

le beurre; ajoutez quelques cuillerées de sauce alle-

mande, deux manivcaux de champignons émincés,

un jus de citron; renversez le bord de la farce, dé-

gagez les truffes de la farce dont elles pourraient être

enduites; dressez l'escalope dans le puits en pyra-

mide; masquez d'alliMuande
;
glacez les iruffci de \;\

bordure, et serve/.
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ÉMINCÉ D ESTURGEON AUX FINES HERBES EN CAISSE.

Faites cuire une darne d'eslurgeon comme il est

décrit pour celle à la Saint-Gloud , mais sans la clou-

ter de truffes ; ne donnez que trois quarts d'heure de

cuisson; égouttez et laissez refroidir; séparez alors la

chair de l'arête; émincez-la, joignez-y truffes et cham-

pignons également émincés ; mettez ces émincés dans

une caisse d'entrée huilée , et masquez-la de fines

herbes passées au beurre et mouillée d'un demi-verre

devin de Madère, et finissez d'une cuillerée à dé-

graisser de suprême; recouvrez la caisse d'un rond

de papier beurré; entourez-la d'une double bande de

papier beurré; mettez au four une demi-heure; au

moment de servir, enlevez le papier; dégraissez le

beurre que l'émincé peut avoir rendu; saucez d'un

suprême, et servez.

âG.
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Daruede saumon grillée sauce aux câpres; idem à la Saint-Cloud; idem à

la genevoise; idem à la vénitienne; idem à la royale. — Filets de sau-

mon sauce aux anchoix ; idem à la d'Artois; idem à la Sainte-Méneliould.

— Papillotes de filets de saumon à la d'Uxelle.

DARNE DE SAUMON GRILLEE , SAUCE AUX CAPRES.

Faites couper une darne de saumon de quatre

pouces de hauteur, suivant le nombre de personnes

que vous aurez à servir ; écaillez-la; enlevez le sang

qui se trouve attaché aux arêtes ; lavez-la à plusieurs

eaux; égouttez-la; épongez-la dans un linge blanc;

posez-la sur un plat de terre; saupoudrez-la de sel

blanc; mettez dessus quelques rouelles d'oignons

blancs, persil en branches, et arrosez d'huile d'olive;

retournez souvent la darne dans cet assaisonnement ;

trois quarts d'heure ou une heure avant de servir

(suivant la grosseur de la darne) posez sur un gril

huilé et sur une paillasse de cendre rouge que vous

soutiendrez toujours de la même chaleur, elle doit
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prendre une belle couleur jaune-coloré sans noircir
;

lorsque vous serez assuré (jue la partie qui se trouve

du côté du feu est cuite, retournez-la pour achever

la cuisson de l'autre côté; ensuite dressez-la sur le

plat; glacez-la légèrement et envoyez avec une sau

cière de sauce aux câpres (voir la IV« partie).
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DARNE DE SAUMON A LA SAINT-CLOLD.

Habillez une darne de saumon comme la précé-

dente; puis formez sur un des côtés un double rang

de truffes coupées en clous; coupez une forte carotte

de la hauteur de la darne; entourez-la d'une barde

de lard et posez -la dans l'ouverture que laisse la

partie du ventre; entourez aussi la darne de lard

et d'un double cercle de Ocelle en haut et en bas;

mettez également du lard dessus et dessous; posez-

la sur une feuille qui puisse entrer dans une casse-

role qui contiendra juste la darne de saumon
;
passez

une marinade au beurre composée ainsi : oignons

émincés, carottes, persil en branches, thym, lau-

rier, ail, basilic, sel, un peu de mignonnette; lors-

que ces ingrédients seront parfaitement revenus dans

le beurre, mouillez de deux bouteilles de bon vin

blanc; couvrez d'un papier; faites partir
; écumez

et mettez au four ou sur la paillasse avec feu dessus

et dessous : que cette cuisson ne fasse que mijoter

pendant trois quarts d'heure , en arrosant souvent

la darne; au bout de ce temps égoultez et déficelez

la darne; dressez-la en la glissant sur le plat à l'aide

d'un couvercle mis dessous; après l'avoir égouttée

de manière à ce qu'elle ne rende plus de mouille-

ment, enlevez la carotte; mettez au milieu du puits

un ragoût de queues de crevettes et de champignons,

autour une escalope de truffes, et saucez d'une fi-

nancière.
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DARNE DE SAUMON A LA GENEVOISE.

Habillez une darne de saumon comme la précé-

denle; piquez-la de part en part de moitiés d'an-

chois parfaitement dessalés et parés; cloulez-la de

cornichons; entourez-la comme la précédente; après

avoir mis de même une carotte dans l'ouverture du

ventre, mouillez d'une marinade préparée comme

la précitée; faites cuire; après l'avoir bien égouttée

et l'avoir dressée comme la précédente, mettez dans

le puits un ragoût de champignons et de cornichons

tournés en olive; placez autour alternativement un

corniclion et un champignon, et saucez de la gene-

voise dans laquelle vous incorporerez un beurre

d'ancijois.
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DARNE DE SAUMON A LA VENITIENNE.

Préparez une darne de saumon comme la pre-

mière; passez ensuite au beurre, carottes, oignons

émincés, persil en branches , thym , laurier , sel et

poivre; mouillez d'un demi-verre de vin blanc ; fai-

tes réduire jusqu'à ce que les légumes soient à sec;

laissez refroidir pour en entourer la darne que vous

emballerez de deux feuilles de papier huilé; met-

tez au four sur un plafond, l'espace de trois

quarts d'heure; ensuite dressez après l'avoir débal-

lée et avoir enlevé la peau ; mettez dans le puits un

lagoùl d'huîtres; à l'entour une douzaine de laitan-

ces de carpes panées et frites, et saucez d'une sauce

vénitienne. Vous ferez attention que les laitances ne

soient pas saucées.
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DARNE DE SAUMON A LA ROYALE.

Habillez une darne de saumon comme les précé-

dentes ; enlevez-en l'arête et la peau
;
préparez une

farce de merlans au beurre d'écrevisses ; vous aurez

levé les filets de six peiites soles, parez-les et conti-

sez-les de truffes; masquez chaque filet d'une ligne

de farce du côté opposé; garnissez la chair de la

darne dans l'intérieur de deu\ lignes de farce, et

posez une carotte pour la maintenir; puis posez

obliquement autour de la darne et du côté de la

farce les filets de soles; entourez-la de légères bar-

des de lard et d'une bande de papier beurrée et fi-

celée
;
posez-la dans un plat à sauter avec un pouce

de mouillement; puis mettez an four, recouverte de

ronds de papier : ayez soin d'arroser souvent en veil-

lant à ce que le mouillement ne réduise pas; dans ce

cas il faudrait en remettre pour entretenir la même
hauteur: trois quarts d'heure ou une heure de cuis-

son ; égoutlez; déballez pour dresser; vous aurez

poché une quinzaine de petites quenelles que vous

aurez moulées en ovales de trois lignes d'épaisseur

et d'un pouce et demi de longueur, pas très-larges

pour (ju'elles puissent tenir entre la darne et le bord

du plat; posez entre chacune un rond de truflés;

vous aurez |)réparé poui- raj^oùl les queues de trente
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écrevisses qui auront servi pour le beurre; ajoutez-

y quatre à cinq truffes émincées pour en garnir le

puits; vous aurez pour sauce une poivrade blanche

finie du beurre d' écrevisses; masquez le ragoût seu-

lement; glacez les truiïes des filets de soles, et en

servant envoyez de la sauce dans une saucière.
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FILETS DE SAUMON, SAUCE AUX ANCHOIS.

Habillez une darne de saumon suivant la règle;

enlevez-en les chairs en les séparant de chaque côté

de l'arcte, puis ôlez la peau; ensuite coupez dans

celle chair quatorze iilels, en suivant le fd de celte

même chair, c'est-à-dire perpendiculairement et non

transversalement; de cette manière les fdets auront

beaucoup plus de soutien et de consistance
;
parez-

les en leur donnant la forme d'un filet de sole; pla-

cez-les à mesure dans un plat à sauter très-beurré
;

lorsqu'ils y seront tous, couvrez-les de beurre fin cla-

rifié; au moment de servir, sautez-les sur un four-

neau vif; avant de les retourner, passez sous chacun

la lame du couteau afin de ne pas les casser ; égout-

tez et dressez; vous aurez préparé une vingtaine de

petites quenelles d'éperlans au beurre d'anchois

avec autant de petits champignons pour garnir le

puits de l'entrée; puis saucez d'une allemande finie

avec un beurre d'anchois et un jus de citron.
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FILETS DE SAUMON A LA D ARTOIS.

Préparez quatorze filets de saumon comme les

précités, mais tenez-les un peu moins épais, avec les

parures et trois merlans
;
préparez une farce à quenel-

les que vous ne tiendrez pas trop délicate ; masquez

les deux côtés des fdets d'une ligne de farce
;
puis

passez dessus un pinceau imbibé de blancs d'œufs

fouettés; couvrez chaque lilet de truffes crues et

hachées très-fin et posez à mesure sur un plafond;

vous aurez dans un plat à sauter du beurre fin cla-

rifié et chaud; posez dedans les filets de saumon en

ayant soin avant d'appuyer encore la lame du cou-

teau sur les deux côtés pour que les truffes ne se

détachent pas; retournez en employant le procédé

indiqué pour la précédente entrée; garnissez le

puits d'un ragoût d'huîtres et de champignons , et

saucez d'une sauce périgueux.
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FILETS DE SAUMON A LA SAINTE-MENEHOULD.

Après avoir paré quatorze filets comme les précé-

dents, mas(|uez-les d'une allemande réduite et dans

la(|uellc vous aurez incorporé deux cuillerées à dé-

graisser de purée de champignons; ajoutez y un peu

de muscade râpée et un demi-jus de citron , lorsque

la sauce sera parfaitement refroidie
;
panez une fois

sur la sauce, puis une seconde fois avec une anglaise.

Je rappellerai que l'anglaise se compose de jaunes

d'œufs frais, d'un peu de sel et du beurre fondu

seulement; sans être chaud, cet appareil doit avoir

la consistance d'une mayonnaise. Recouvrez chaque

fdet de cette anglaise pour les paner une seconde

fois; placez à mesure sur un plafond beurré; vingt

minutes avant de servir arrosez chaque filet de beurre

clarifié et chaud; placez le plafond sur une che-

vrette avec du feu dessous; puis posez dessus le

four de campagne que vous aurez tenu d'une cha-

leur modérée
;
qu'en cuisant les filets prennent une

belle couleur; dressez ensuite; garnissez le puits de

laitances sautées et finies de sauce allen»ande; sau-

cez le tour des filels d'une denii-glacc
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PAPILLOTES DE FILETS DE SAUMON A LA D UXELLE.

Préparez quatorze filets de saumon en leur don-

nant la forme de lileLs de poulets; placez-les h me-

sure sur un plat de terre, et couvrez-les d'une

sauce d'Uxelle très-réduite et dans laquelle vous au-

rez incorporé pendant sa réduction un demi-verre

de vin de Madère; lorsqu'ils seront refroidis, opérez

pour les papillotes comme il est indiqué pour celles

d'esturgeon, mais sans mettre de laitances; faites

griller à feu doux, en garantissant les papillotes du

contact du gril par une feuille de papier huilé, et

servez

.
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à l'indienne id.

au macaroni 6

Rosspraal de filet de bœuf id.

Escalopes de fllel de bœuf aux truffes. -7
à la chicorée id.

à la provençale id.

Émincé de filet de bœuf à la Cleimont 8

Veau. . . 9

Noix de veau à la Monglas id.

à la provençale . 11

en caisse id.

à la d'Orléans 12

Grenadins piqués à la nivernaise 13

IV. 27
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Côtelettes de veau au naturel U
en papillote 18

demi-glace , . 16

à la Dreux. id.

à la milanaise 17

à la Singara 48

à la ravigote d.

à la Morland id.

piquées -glacées 19

à la dauphine id.

à la Custine 20

à la Chandernagor id.

Blanquettes de filets mignons à la Béchamel id.

Paupiettes de filets mignons de veau à la Noailles. ... 21

Tendrons de veau à la nivernaise 22

à l'allemande 25

à la Villeroi id.

Poitrines de veau farcies • 24

Ragoût de veau au roux id.

au blanc ou à la poulette 25

Yeau aux fines herbes 26

Kois elles de veau à la Bénévent id.

à la duchesse 27

à la Yaupalière 28

Mouton id.

Côtelettes de mouton au naturel 29.

sautées demi -glace id.

' à la Soubise 30

à l'indienne 52

Côtelelles de pré salé à la bretonne 55

Côteletles de mouton à la Pompadour id.

Filets mignons de mouton à la Birou id.

en chevreuil 54

à la Joséphine id.

Ragoût ou haricot de mouton aux navels 5K

Émincé de mouton aux eoiicouibres 36

Poitrines de mouton grillées au naturel 57

panées-grillées id.

Carbounades de mouton au naturel 58

;i r.illeniande Ô9
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Queues de mouton braisées 59

panéeg-grillées 40

à la Villeioi id.

Carrés de mouton à Vancienne id.

Hachis de mouton 41

Gigot de mouton à la bordelaise 42

Agneau 44

Épigramme d'agneau à la toulouse id.

aux pointes d'asperges 46

Tendrons d'agneau à la Villeroi id.

glacés 47

Côtelettes d'agneau sautées, garnies d'une macédoine.. . iu.

à l'allemande , aux concombres. . . id.

Épaules d'agneau en ballottines 48

ENTRÉES d'issues.

Langue de bœuf braisée, SO

à la napolitaine id.

aux cornichons 51

sauce italienne 32

DES PALAIS DE BŒUF.

Palais de bœuf au gratin 55

à la provençale 54

Blanquette de palais de bœuf 55

Palais de bœuf à l'ilalienne id.

Attereaux de palais de bœuf id.

Palais de bœuf à la lyonnaise 56

Croquettes de palais de bœuf id.

Gras -double à la louennaise 57

à la poulette 58

à la lyonnaise 59

Rognon de bœuf sauté id.

à la bretonne 60

Foie de veau à l'estouffade id.

sauté à ritalienne 61

à la provençale id.

à la broche 62

Mou de veau à la poulette id.

sauce matelote 65

27.
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DES ENTRÉS DE RIS DE VEAL.

Ris de veau piqués-glacés 64

à la Toulouse 65

à la Saint-Cloud 66

aux fines herbes en caisse 67

à la broclie à l'anglaise 68

Coquilles de ris de veau id.

Escalopes de ris de veau, 69

Allereaux de ris de veau id.

Fraise de veau 70

Rognons de veau sautés au vin de Champagne 71

Croûtes garnies de rognons de veau à la Clievreiise. ... id.

Oreilles de veau sauce ra\igotc 72

sauce tortue 73

sauce italienne id.

à la Yilleroi id.

en marinade 74

Cervelles de veau sauce ravigote id.

à rallemande 76

en niarin.'.de id.

Langues de veau en papillotes 77

Rognons de mouton à la brochette 78

au vin de Champagne id.

sauce italienne id.

Animelles de mouton et amourette frites 79

Langues de mouton en papillotes 80

en cornets id.

au gratin 81

à la bretonne 82

à la Soubise id.

à la jardinière id.

Émincé de langues de mouton aux concombres 83

Oreilles d'agneau à la ravigote id.

à l'allemande 84

farcies à la Yilleroi id.

Pieds d'agneau à la poulette id.

à la provençale 83

en marinade 86

farcis à la Yilleroi. id.

Pascalinc d'agneau 87
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ENTRÉES DE VOLAILLE.

Poularde poêlée ou chapon au consommé 90

au riz 95

au consommé d'estragon 94

truffée à la Périgueux i<^-

truffée à la Périgord 93

(entrée de broche) à la dauphine. ..... 96

Poulets à la reine 97

à la Simiane «d-

à la régence 98

à la Montmorency 99

à l'ivoire id.

à la reine, à l'anglaise id.

Fricassée de poulets au naturel 100

à la chevalière 102

à la Saint-Lambert i04

à la financière id.

à la bourguignonne 103

à la minute id.

à la Villeroi 106

à l'indienne 107

Kari de poulets à l'indienne 108

Poulets à la Pondichéri 109

sautés à la Marengo id.

sautés aux trutîes à la financière HO
sautés à la castillane id.

à la provençale 111

à la tartare id.

Friteau de poulets sauce poivrade. 112

Capilotade de poulets id.

Poulets à la viennoise 113

sautés aux fines herbes id.

à la Medina-Cœli id.

Marinade de poulets frits. 114

Suprême de filets de poulets aux truffes . id.

Filets de poulets à l'écarlate 117

aux petits pois id.

à la Toulouse H8
Suprême de filets de poulets aux concombres id.

Filets de poulets à la maréchale 119

àlaValencey 120



I« lAHLi:.

Filets de |»()iile(s ;i la royale 12U

pifjués à la cbicoioe 121

Grenade de filets de poulets id.

Bigarrures de cuisses de poulets 122

Paupiettes de cuisses de poulets 125

Côtelettes de cuisses de poulets à la Périgucux id.

Coulis de volaille à la reine 124

Soufflé de volaille id.

iSalpicon de volaille aux trulfes 125

IMoiiglas de poulets. id.

Émincé de poulets à la chicorée 126

Blanquette de pou'ets aux trulfes 127

Petites caisses de foie gras de poularde id.

Foie gras de poularde en papillotes 128

Petites caisses de foies gras deuii-soufflé 129

Coquilles de foies gras id.

Attereaux de foies gras id.

Pain de foies gras à la financière 130

à la royale 151

Quenelles de poulets au consommé 152

Boudins de poulets à la Soubise 133

Côtelettes de quenelles à la Périgucux 156

Boudins de poulets à la Richelieu id.

à la Juiiot 157

à la Villeroi sauce tomate id.

Tiuibale de volaille à la parisienne id

Pigeons à l'espagnole

poêlés sauce tomate.

à la crapaudine

en compote

Compote de pigeons plus simple. .

Pigeons aux petits pois

gauthier au beurre d'écrevisse

innocents à la fiuanciére.

innocents en caisse. . . .

Filets de pigeons à la dauphine. . .

à la maréchale. . . .

Sauté de filets de pigeons à la financière

Kdels de pigeons k la Poiii(»a'!niir.

159

140

id.

141

id.

142

145

id.

144

145

id.

id.

1.{ti
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Côtelettes de pigeons en papillotes 146

à la Cussy 1-47

à la de Luynes id.

DINDONS ET DINDONNEAUX

Ailerons de dinde an consommé 14.8

piqués à la chicorée 149

à la d'Uzès id.

en haricot vierge 150

à la chipolata id.

à la purée de navets loi

aux navets id,

CÂ.NÂRDS ET CANETONS .

Canetons à la Matignon 152

aux olives 135

aux navets id.

à la chipolata • la»

aux petits pois '. id.

à la d'Albuféra 136

Filets de canetons sauce bigarade. id.

garnis d'une macédoine 137

à la bourguignonne 138

De l'oie id.

CHAPITRE DEUXIÈME. - gibier.

Du lapereau DE GARENNE 161

Lapereaux au chasseur id.

sautés aux fines herbes 162

en caisse id.

à la bourguignonne 165

Gibelotte de lapereaux '164

à la bordelaise id

Filets de lapereaux à la Conti 165

à la maréchale 167

piqués à la chicorée id.

Grenade de filets de lapereaux à la Toulouse 168

Blanquette de lapereaux garnie de croquettes 169

Escalopes de filets de lapereaux au fumet 170

Côtelettes de lapereaux sauce loinato id.
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Boudins de lapereaux a la Périgueux. . 171

au chasseur 172

au fumet 175

à la Toulouse 173

Pains de lapereaux à la financière 176

CHAPITRE TROISIÈME.

Du I.liîVRE ET DU LEVRAUT 179

Civet de lièvre 180

I.cviaiits sautés aux fines herbes 182

saurc tomate 185

Filets de levrauts piqués-glaces sauce poivrade 184

garnis d'une escalope au sang 186

à Pallcmande 187

Escalopps de lièvre aux truffes 188

Paupiettes de fileis de levrauts à la Yillars. , . . . . 190

Levraut à l'anglaise 193

CHAPITRE QUATRIÈME.

Du CHEVREUIL 195

Côtelé; tes de chevreuil sautées sauce poivrade id.

garnies d'une purée de gibier. . . 197

Filets (le ( hcvreuil piqués glacés aux truffes 198

sauce marinade 199

Escalopes de chevreuil aux truffes 2(t0

Filels de chevreuil sautés à l'ilalienue 201

à la maréchale 202

Du SANGLIER 205

CHAPITRE CINQUIÈME.

De la caille 203

Cailles à financière 206

à la jardinière 208

au gratin 209

truffées à la Périgueux 210

aux fines herbes en caisse 211

à Tanglaisc. . ,
215

à la ValeMcienncs 21 î

cil paiiillotes 213

Filels (le cailles à la 'l'alleyraud 2l(;
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Salmis de cailles à la bouiguigonne 218

à la bordelaise 219

Escalopes de cailles à la macédoine 220

CHAPITRE SIXIÈME.

De la. perdrix et du perdreau 221

Perdreaux aux choux 225

à la Matignon 226

truffés à la Périgueux 227

à la Sierra-3Iorena 228

à la IMontglas 230

à la Wagram 231

à la Descars 252

à la chipolata : . . . 233

Côtelettes de perdreaux nouveaux grillées au verjus. . . 234

au chasseur 235

Petits perdreaux en caisse 256

Côtelettes de petits pe-.drranx en papillotes à l'italienne. . 238

Sauté de filets de perdreaux aiix truffes 259

3Iancelle de perdreaux à la Condé 241

FiUts de penlrcaux à la vénitienne 243

à la maréchale 244

Salmis de pcrdi eaux. 24»

aux truffes 247

à la bourguignonne 248

Salmis de bartavelles à la rocambole 249

Côteielies de cuisses de perdreaux 230

Quenelles de perdreaux à l'essence de gibier 231

à la Toulouse 233

à la dauphine 234

Boudins de perdreaux à la Richelieu 233

Côielettes de quenelles de perdreaux à la Fabien. . . . 236

Crépinettes de perdreaux à la d'Estaing 237

Hachis de perdreaux à la de Luyncs 238

Purée de perdreaux au fumet 239

Soufflés de perdreaux 260

Pain de perdreaux à la Joinville 261



iv? TAIM.K.

CHAPITRE SEPTIÈ.MK.

De la bécasse et de la bécassine 263

Bécassine à la Périgord 264

Saute (le filets de bécasses aux truffes 263

Salmis de bécasses au vin de Champagne 266

à la Mazarin 267

Bécassines au gratin. 268

en petites caisses 269

farcies à la bourguignonne 270

à la provençale 271

Salmis de bécasses ou de ])écas3ines du Bernardin. . . . 273

à la minute 273

CHAPITRE HUITIÈME.

De la grive et de la mauviette 277

Crépinettes de filets de grives à la Maintenon id.

Grives au chasseur 279

Escalopes de filets de grives dans une croustade de pain. . 280

Sauté de mauvieites entières à la minute 281

Petites caisses de mauviettes en cerises 282

CHAPITRE NEUVIÈME.

Du FAISA\ 283

Faisan à la brésilieinie id.

à la choucroute 288

Filets (le faisans au suprême 290

à la Moulgolfier 292

Escalopes de faisans à la Périgord 293

Quenelles de faisans au consommé 296

CHAPITRE DIXIÈME.

De la «lELINOTTE 299

Sauté de lilets de gelinottes aux trulFes 500

CHAPITRE ONZIÈME.

De l'ortolan 501

Ortolans à la provençale id.

en petites caisses. 505

a la f{ri<sac .103
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CHAPITRE DOUZIÈME.

Du CANARD SAUVAGE. 507

Filets de canards sauvages à la bigarade id.

Salmis de canards sauvages 509

à la minute 510

Canards sauvages à la tyrolienne 511

DES ENTREES DE POISSON EN GRAS ET EN MAIGRE.

CHAPITRE TREIZIÈ^IE.

De la sole 513

Filets de soles à la dieppoise ^ . 516

à l'italienne 519

à la royale 521

à la dauphine 522

à la vénitienne 525

à l'anglaise sauce tomate 524

à la Saint-Vallier 52d

à la Villeroi 526

Horly de filets de soles 527

à la provençale 529

Filets de soles en papillotes 550

Escalopes de filets de soles 551

Attereaux de filets de soles 552

Turban de filets de soles à la Conti 555

CHAPITRE QUATORZIÈME.

De la limande 353

Filets de limandes à la dieppoise 556

à la royale 558

à la Périgueux 559

à la dauphine 541

à la vénitienne 542

à la Villeroi 345

Horly de filets de limandes 544

à la provençale 545

Filets de limandes à l'anglaise sauce tomate 546

en papillote^ 547
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CHAPITRE QUINZIÈME.
i

Du MEKL/IN 349

Filets de merlans à l'italienne 330

à la dauphins 352

à l'anglaise 535

Horly de filets de merlans 334

à la provençale 535

Merlans en dauphins 336

Quenelles de merlans au consommé de légumes 338

à la Yilleroi 361

au suprême 362

Boudins de merlans au cardinal 565

à la Richelieu 364

à la Montron. 363

Turban de filets de merlans à la royale 367

Timbale de merlans à la française 368

CHAPITRE SEIZIÈME.

Du ROUGET ET DU GRONDIN 371

Filets de rougets à Titalienne 372

aux fines herbes en papillotes 374

à la Villeroi 373

à la parisienne 376

à la Suffren 577

à la provençale 378

à l'indienne 379

Filets de grondins en papillotes 380

panes à l'anglaise 381

à la maréchale 582

Grondins entiers à l'eau de sel. 585

grillés à la maître-d'hôtel 584

au gratin 585

CHAPITRE DIX-SEPTIÈME.

De l'esturgeon 587

Uarne d'esturgeon à la Saint-Cloud 388

au four 389

à la Rigny 390

à la genevoise 591

à la provençale 592

sauce aux huîtres 593
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Filets d'esUirgeon à la Tourvillo 594

à la maréchale 596

aux fines herbes en papillotes 597

Escalopes d'esturgeon aux trulïes 598

Émincé d"esturgeon aux fines herbes en caisse 599

CHAPITUE DIX-HUni^]ME.

Du SAUMON 401

Darne de saumon grillée sauce au câpres id.

à la Saint-Cloud 403

à la genevoise 404

à la vénitienne 405

à la royale 406

Filets de saumon sauce aux anchois 408

à la d'Artois 409

à la Sainte-Menthoiild 410

Papillote de filets de saumon à la d'Uxelle 411

FIN DK LA TABLE DU TOME PREMIER.





ERRATA,

Page 4, 7* ligne, a%i lieu de : dressez et servez, lise:. : glacez et servez.

Page 6, 23« ligne, aie lieu de : garnissez vos bandelettes, lisez : garnissez-

en vos bandelettes.

Page 8, Ije ligne (faute de ponctuation), au lieu de : pour qu'en cuisant ils

tombent à glace aussitôt ; mouillez, etc., lisez : pour qu'en cuisant ils

tombent à glace, aussitôt mouillez, etc.

Page 12, 4» ligne, au lieu de : passez-y la noix de veau, lisez : placez-y la

noix de veau. — Même page, 20' ligne, au lieu de : prenez votre noix

de veau, lisez : parez votre noix de veau.

Page 18, 6« ligne, au lieu de: bien dessossé, lisez: dessalé.

Page 19, 22« ligne : préparez des côtelettes de veau comme les précéden-

tes, ajoutez : sans les piquer.

Page 20, fe ligne, au lieic de: panez-les sur, lisez : panez-les avec.

Page 22, 3« ligne, au lieu de : dressez en dé, lisez : dressez-en dix. —
Même page, 4« et 5« lignes, au lieu de : couronnez l'entrée par le dernier,

lisez : par la dernière.

Page 24, 12^ ligne, au lieu de: masquez-les, Usez: marquez. — Même

page, IS" ligne, aw lieu de : à demi glacé, lisez : à demi-glace.

Page 26, 4^ ligne, au lieu de • liez la sauce avec quatre jaunes d'œufs pas-

sés à l'étamine, Usez : liez la sauce avec quatre jaunes d'œufs
;
j)assez-

à l'étamine.

Page 28, loe ligne (titre), au lieu de : à la Vaubalière, lisez : à la Vaupa-

lière.

Page 29, 17' et 18"= lignes, au lieu de : et trempez-les l'une après l'autre

dans l'eau, lisez : en les trempant tour à tour dans l'eau.

Page 32, 19« ligne, au lieu de: ne faites réduire qu'un quart d lieure du

fond, lisez -. qu'un quart du fond.

Page 33, 10« ligne, au lieu de : parez-les, lisez : panez.



rage ."{4, 2:>«- ligne : inasqncz-les d'iiii <ôtt'- de fines heil>es liaeliées, ajou-

fez : et passées an benne.

Page 41, 25* ligne, au lieu de : on pent pour ces' deux entrées. Usez : on

peut pour cette eiilrée.

Page 46, 12« ligne, nu Heu de: faites faire les poitrines, lisez: faites frire

les poitrines. — iMênic page, 19= ligne, lisez : prenez trois belles poi-

trines d'agneau b eu rouvertes de graisse.

Page 55, 9' ligne, au lnu de : et une livre de truffes, lisez : et une demi-

livre de truffes.

Page 5f), IC et 17' lignes, au lieu de : plein une cuiller à bouche m»^lée

à une de vinaigre, lisez : plein une cuiller à bouche incorporée avec ce

vinaigre, etc.

Page 57, {'" ligne, au lieu de: vingt carottes, lisez . vingt petites carottes.

Page 03, 23<= ligne, au lieu de : passez à petit lard , lisez : passez ce petit

lard. — Même page, 24« ligne, au lieu de : quatre cuillerées de bouche,

lisez : à bouche.

Page 73, 21'= ligne, au lieu de : et liée, lisez : et liez.

Page 74, 4* ligne, au lieu de : parez, //5e;:; ; panez. — Même page, ?.2« li-

gne, au lieu de : faites cuire, //'5e- ; faites frire.

Page 81, 1C*= ligue, au lieu de : i)rcparé; placez. Usez : préparé et placé.

Page 83, 15* ligne, aie lieu de : marquez, /»5e- : masquez.

Page 85, 7<' ligne, au lieu de : mouillez lisez : mouillée.

Page 94, 10» ligne, au lieîi de : poularde à la chicorée. Usez : poularde à la

Chivry.

Page 96, 5<' ligne: saucez la poularde, ajoutez : de ce ragoût.

Page 1 12, 2' ligne, au lieu de : envoyez la sauce, lisez : envoyez de la sauce.

— Même page, 13« ligne : que vous tiendrez à moitié rouge, ajoutez : ou

vous jetterez, etc.

Page 119, l/e ligne, au lieu de: champignons, truffes hachées, //«es : ha-

chés.

Page 121, 22« ligne, au lieu de : démontez, lisez: démoulez.

Page 127, 15«' ligne (titre), au lieu de : petites cuisses. Usez : petites caisses.

Page 130, 24*^ ligne, au lieu de : pâte à farcir. Usez : pâte à foncer.

Page 132, 3'= ligne, om lieti de •• de la sauce. Usez : de la farce.
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